MITSU 团 SHI 


王菱オーブンレンジ （ 家庭用） 

形名 


R0-DM4 


I 取巧説明書/ メ ニ ュ-集 ！ 

_ _ J 



この商品は、待機時消費電カゼ□でず。 

使っていないとさは、自動的に電源び切れまず。ドアを開閉ずると電源び入りまず。 


•ご使用の前に、この r 取扱説明書」をよくお読みになり、正しくま全にお使いください。 

♦ r 保証書」は「お買上げ曰•販売店名」などの記入をおかめて、販売店か5お受取りください。 

• r 取扱説明書」と「保証書」は大切に保巧してください。 


J-Moss (JIS C 0950) の規定に基づき、対象となる已物質（飽、水銀、カドミウム、六価ク□ム、 PBB , PBDE ) の 
含ちについての情報を公開しておりまず。 

詳しくはホームぺージをご覧ください。 www . MitsubishiElectric . co . jp / jmoss / 


















電源の r 入/切 j (待機時消費電カゼ □) 

調理後など使用していないとさ、省エネのため自動的に電源び切れます。 


電源を入れる' 


•ドアを開けると 
電源び入ります。 
表示部は「0」を 
表71^します。 


電源プラグを差込んだだけでは、 
電源は入りません。 

(キーを押してち受付けません。） 
ドアび開いているとさは、ドアを閉め 
ると、電源び入ります。 


電源を切る . 電源は自動的に切れまず。 

表示部の「0」は消えます。 


I 調理終了後、日分過ざると電源び切れます。 

I また、日分じ(上操作しないと（ドアび開い 
ていてを）電源び切れます。 


かんたん操作ガイド 


手動で加熱する齡の日調のめやす428ぺ-ジ 


<あたためるとを> 

常温 • 冷蔵 • 冷凍の 

ごはん-おかず-市販のレンジ用;ち凍食品など 







みそ汁-スープなど 


巧 ◎ 


牛乳.お;'酉.コーヒーなど 


Zb i ^ 


フライなど（あたため直し） 


过 


<野巧をゆでるとを> 

ほラれん草-じやがいを-プ□ッコリーなど 



避 Q 


か 


藍觀/スタ-卜） 1 日ぺ-ジ 


「ごはん-おかずをあたためる」 


のみもの、 

1.牛乳 

、2.お酒/ 


22 ぺージ 

「牛乳-おミ酉な どのみものを あたためる」 

24 ぺージ 

vgy 「 3 .フライ再加熱」 

「自動メニューで調理する」 

* あたためよ0時間がかかりますが、 
ヴクッと仕上がります。 


を I の) 20 ぺージ 

「野菜をゆでる」 


ご使用の：！刖に 電源の r 入/切」/かんたん操作ガイド 
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ごはん-おかずをあたためる . 16 

肉や魚を解凍する . 18 

野栗をゆでる（ゆでもの） . 20 

牛乳-おミ酉などのみものをあたためる……22 
自動メニユーで調巧する 

• I スト/を凍 I スト . 23 

•八イブ リッ ドメ ニュー . 24 

1. ふんわりケ-キ2.手作りグラタン3.フライ酬熱 

• 才ートメニユ . . 2日 

4.ヘルシーフライ5力 Vu たんピザ日.クッキー 

•おそうざい . 26 

7.肉じゃが8.焼さ魚9.茶わんむし 

レンジで調理する 

• noOOW 」• 「日 00 W 」• KOOW 」. 29 

• レンジ発醒 . 30 

両面グリルで調理する . 31 

才ーブンで調理する 

•予熱あり . 32 

•予熱なし . 34 

•発酵 . 35 


手動で加熱する場合の時間のめやす . 28 

お手入れ/脱臭 . 36 

お料理び5まくでをないとを………………… 38 
巧 障 かな？とちった 5 . 40 

保証とアフターヴービス . 42 

がま . 裏表紙 


f > 

気をつけていただきたいこと . 44 

メニュー集ちくじ . 4日 

メニュー集 . 46 

L _ A 


ち< じ 

ぺ一 


電源の「入/切」/かんたん操作ガイド . 2 

ご使用の手順 . 3 

まをのためにおずお守りください……………… 4 

加熱のしくみ . 9 

各部のなまえ（本体/付属品/操作パネル）…10 

準備（カラ焼きをする） . 13 

音量 調節/出し忘れお知らせ . 14 

重量 センサーの0グラム調節 . 14 

える容器.使えない容器 . 15 


ご使用の手順 


D 安全のために必ず 

お守りくださいを読む 

今4 ページ 

お使いになる際に、必ず守って 
いただをたいことび記載してあ 
ります。 

a 設置場所を確認して、 
アースを 取付ける 

今4 ページ 

正しい設置場所に本体を置さ、 
アースを確実に取付けてくださ 
し、。 


0 電源プラグを差込み、 
ドアを開閉して 
電源を入れる 

今2ページ 

待機時消費電カゼ□機能びついて 
います。 


H カラ焼きをする 

今13 ページ 

ヒーター加熱時のにおし、を抑える 
ために' 庫内の油を焼さ切ります。 


これで、調理びでさます。 


調理び終わった！5 

こまめにお手入れをしてください。 

今3日ページ 


手動調理 


自動調理 


ご使用の前に 


使い方 


こんなときは メニユ I 集 




3 

















































まをのために化ずお守り < ださい 


アース線の先端の皮をむいて、 
アース端子に確実に固定する。 




• カス音、水道音、避雷針、電話線のアース 
線には接続しない。 

感電•爆発•引火の原因 

アースエ事は「電気工事±」の資格が必要 
です。 

お買上げの販売店にアースエ事（□種接地 
工事）をご相談ください。（工事は有料） 
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■誤った取扱いをしたとさに生じる危険とその程度を、次の表示で区分して説明しています。 


松筒埃 

誤った取扱いをしたとさに、死 t や重傷に結びつくちの 

A 警告 

誤った取扱いをしたとさに、死 t や重傷に結びつく可能性びあるちの 

A を意 

誤った取扱いをしたとさに、傷害または家屋•家財などの損害に結びつくちの 


■図記号の意味は次のとおりです。（一例) 


禁止 〇 指示を守る 




' 分解-修理-改造をしない 

封鍊⑩ 

、—-*'—** け 為 遺^^分解禁止 

感電•発火-けが-異常動作の原因 

* 修理は、お 買 上げの販売店または r 兰 
菱電機修理窓□」にご相談ください。 

V 

吸-排気口やすを間-巧などに 
ピン*針金*金属物などの異物、 

指を入れない ^ 

寺皆の 

4 -‘立 ^ 1 ブ V 禁止 

感電-けがの原因が 

* 異物び入ったときは、電源プラグを 
抜いて、お 買 上げの販売店または 
「兰菱電機修理窓□」にご相談くだ 
さい。 , 

/ 



n 

■ B ? 

围口 

' アースを確実に取付ける 、 

故障 • 漏電のときに感電の原因 

ァース 線接続 

アース端モつきコンセントがある 

アース端モつきコンセントがない 


ごま用の：！刖こ まをのために必ずお{マりください 
















































告 


お子さまだけで使わせない 
幼児の手の届くところで使わない 

Q 





崇止 


やけど-感電-けがの原因 


熱に弱し、物を近づけない 

每 

•たたみ、じゅラたん、ァーブルク□ス、 
冷蔵庫（耐熱100む未満）などの上 
に置かない。 

•燃えやすい物、力ーテン、スプレー吿 
などを近づけない。 

ヒーター加熱時の高温で义災-破藝の原因 


電源コード.プラグを傷つけない 


傷んだ電源コード-プラグや 
差込みのゆるいコンセントは使わない 



Q 

傷つけ禁止 


を 


Q 

使用禁止 


高温部ほ t 気□など）に近づけたり、重 
し、物をのせたり、無理に巧げたり、束ね 
たりすると、破損して感電•発乂の原因 


感電•ショート-発火の原因 


調理中に電源プラグを巧差ししない 




電源プラグの刃および 
刃の取付面のほこりをとる 





〇 

ほこ0をとる 


感電-発火の原因 


ほこりが付着していると、乂災の原因 


電源は交流1 00 V で定樹 5 A 1 U 上の 
コンセントを単独で使う 


お手入れは、電源プラグを巧き、 
本体がをめてか5行う 




〇 

コンセントの 
単独使用 


感電-やけど-けがを防ぐため 


プラグを巧< 


コンセントを他の器具と同時に使ったり、 
机や家具のコンセントを使ラと、異常発 
熱して発火-乂災の原因 

* 延長コードを定格1日 A が上のちのを単独 
でお使いください。 


めれた手で電源プラグを 
巧差ししない 


感電-义災の原因 


说れ手禁止 


ご使用の一刖にまをのために化ずお守りください 


























まをのために化ずお守り < ださい（つづを) 



壁との間をあける 

•排気び壁に直接あたらないように据付ける。 

過熱による発义の原因 

•窓ガラスの場合、排気口 （10 ぺージ参照）と 
20 cnU ツ上離す。 

温度差で割れる原因 

[消防法基準適合] 間就ける 

吸気口 - 排気口をふさがない 

* 吸気□•瓶□は / C \ 

… ページを参照 V V 

な1と 

乂災の原因 

义気の近くや水のかかるところに 
置かない 一、 

Q 

感電-漏電の原因 

1 [±20cmliLh 

をろ 100111 iLh 

左日 cmU 上 A ~ y /-^ 5 anl •ソ上 

天面、背面、左ち側面の 5 ち 1 面を開放し、 

上記寸法をあけて設置ずる。 

* 上記寸法を離してを、調理物の油や蒸気で、 
壁び巧れたり、結露することびあります。 

本体の上に 
物を置かない 

加熱しすぎて、変形•焦げ- 
発乂の原因 

水平でち定した 

丈夫媽則[置く W 

落下によるけが、振動-騒音を 場ぐ 

防ぐため 

* 置台は壁に固定することをおすすめします。 
冷蔵庫の上、4輪キャスター付さ置台は不 
安定なためおすすめでさません。 

回転アミの上に魚や肉を置いたり、 
バター、ジャムを塗ったパンを 
焼かない グ、 _ 

每 

油脂などが底面に落ち、発乂の原因 

電源プラグを持って巧く A 

電源コードを持って プラグを持っ 

引さ抜くと感電•ショート•発义の原因 

ドアに物をはさんだまま 
なぃ 

禁止 

電波ちれによる障害の原因 

長期間使わないとさは、 A 

電源プラグを巧く ^ 

絶縁劣化による感電- 
漏電-义災を防ぐため 

ドアに無理な力を加えない / C \ 

重さが 4 k 邑切 上の物はのせない 

本体が倒れ、 

けが-電波ちれの原因 

本体び転倒、落下したときは 、 A 
使用せず、点検を依頼するけ 

感電や電波ちれを防ぐため 

* 落下を防止するために、別売の転倒防 
止金具セット馆 K 品コード： Ml 8 3日3 
200 SET ) をお買上げの販売店でお買 
求めください。 

食品カス•油-煮汁をつけたまま 
放置したり、加熱しない 

•付着したとさは、必ずふを取る。 Srr 
(特にも側面の電波出□、ドア、庫內） 

义巧•発煙•発乂-故障-サビの原因 
吟「お手入れ」37ページ , 


意 

注 

A 


ごまちの：！刖に まをのために必ずお巧りください 
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殻や膜のある物は、 

割れ目や切れ目を入れる 

例）ぎんなん’栗’イカ’ ソーセー ジ 切ぶ f るを 

破裂して、やけど•けび-破損の原因 


〇 


ビンのふたや检ははずす 

、、 

•密封性の高いふたを 4 

はずす。 

容器が破裂して、やけど-けが-破損の原因 


〇 

ふたをはずす 


容器を取出すときは、熱くなって 
いることびあるのでミち意する 

ラップをはずすとさは、 

蒸気の熱にミち意する 


〇 

熱にを意 


やけどを防ぐため 


飲み物や食品などを加熱しすぎない 


•牛乳、生クリーム、粘りや油脂分のをい液 
体、コーヒー、お酒、水、ジュースなど 
突然沸とうして飛び散り（突沸)、 

やけどの原因 

* 加熱前にスプーンなどでかき混往様テ 
を見なびら加熱してください。 

•か量の食品、干物、乾燥した物(のり、せ 
んベい、食塩)、スナック菓子、ルさく切 
つた根菜など 

庫内やドアの内側が異常に熱くなり、 
やけど•义花•発煙•発乂-故障の原因 

* 少量の食品は自動で加熱せず、手動で 
様子を見なびら加熱してください。 


Q 

禁止 


乳幼児の離乳食-牛乳などのあたた 
めは仕上がり温度を確認する 〇 

やけとを防ぐため 温度を確認 

鮮度保持剤（脱酸素剤など）を 


Q 


入れたまま加熱しない 

発义の原因 禁止 

調理切外の目的に使わない 


食品が燃え出した！5、ドアを開けない 

ドアを開けると空気が入り、义勢を増す原因 
] .とりけしを 巧して、電源プラ グを 抜く。 
2. 本体から燃えやすい物を遠ざけて、 

鎮义を待つ。 

( 鎮义しないとをは、水か消义器’ 

\で消す。 


)0 


発煙•発乂-故障の原因 


Q 

禁止 


* そのまま使わずに、 

点検を依頼してください。 


必ず販売店に開な r 直、 


レンジ加熱•八イブリツド加熱のとき 


ヒ-夕-加熱 • A イブリツド加熱のとき 


卵は割り、よ<ほぐす 

冶 



〇 

割 D ほぐす 


•ゆで卵（おんせん卵）や目玉焼さを作つ 
たり、あたため直しはしない。 

破裂して、やけど-けが-破損の原因 


加熱中や加熱後しば!5くは、高温部 
(庫内•ドア • 本体 • 天面など)に触れな 
し、 


ただし、操作パネルや 
ドア八ンドルはのぞく 

• 付属品は素手で持たない。 

高温のため、やけどの原因 


接輔禁止 
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A ま意 


」使用の一刖に まをのために化ずお守りくださ5 




















安をのために化ずお守りください（つづを) 


をえやすい場所や 

蒸気-油のかかる場所に置かない 

本体が結露して、故障の原因 

テレビ-ラジオ-無線機器（無線 LAN 
など） • アンテナ線を近づけない 

• 4 m な上離す。 

画像の乱れ-雑音-通信エラーの原因 

落雷のおそれげあるときは、 

電源プラグをコンセントか5巧く 

故障を防ぐため 

飲み物をあたためで加熱しない 

突然沸とラして飛び散り（突沸)、 

やけどの原因 

* 食品をあたためるとさは、決められた 
キーを使ってください。 

付属品を落としたり、急冷しない 

けが-変形-ひび-欠け-割れの原因 

ドアに衝撃を与えない 
加熱中、ドアに水をかけない 

• ドアは急;令したり、ぶつけたり、 

傷つけない。 

直後やその後の調理中に、 

ドアガラスが割れる原因 

丸皿にのせる分量は、 

容器の重さを含めて 4 kg までにずる 
重い物は丸皿の中央にのせる 

故障を防ぐため 

J 


レンジ加熱•八イブリツド加熱のとき 

金属容器、金串、アルミホイルなどを 
使わない 

•ア J レミで加工したをの（紙やテープなど） 
や、金銀の模様のある容器を使わない。 

乂巧•発煙•発乂 • 故障-ドアの破損の原因 

今「使える容器-使えない容器」1日ページ 


生詰、レトルト食品などは 
他の容器に移す 

乂巧•発煙•発义-破裂を防ぐため 

カラのまま加熱しない 

庫内やドアの内側が異常に熱くなり、 

やけど•义巧•発煙•発义-故障の原因 

市販の「レンジ用容器•道具」を使用 
しての不具合や、本体が故障した場合 
の保証はでさません 

今「使える容器-使えない容器」15ページ^ 


ヒ-夕 - Ml 熱 ’ A イブリツド加熱のとき 

付属品の出し入れは、 

ミトンや乾いた厚手の巧などを使い、 
両手でする 

やけどを防ぐため 


調理後の付属品は、 

本体や熱に弱い物の上に置かない 

変お-焦げの原因 

* ドアに付属品を置くとさは、引をずって 

傷をつけないよラ気をつけてください。 

V_ y 


お願い 


J まちの一刖に まをのために化ずお{マりください 
























加熱のしくみ 


レンジ加熱 


電波で食品を内と外か5同時に加熱 

電波び食品に当たると、食品の水分に吸収されて、水の分テにまさつ運動び起こります。 
その結果、熱び発生して、食品は内側と外側から同時に加熱されます。 


電波の性質 

吸収 


(あたため-のみもの-解凍-ゆでもの-レンジキ ー) 


透過 



食品や水分に吸収 


を透 




ガラス、陶器は通り抜ける 


反射 



金属に当たると反射 
/レンジ加熱では使えない。^ 
乂巧の原因。 J 


ヒーター加熱 


才ーブン 

上下ヒーターで包むよラにが側から加熱します。 
設定でさる温度は発酵30で ’40で、100〜2胡でです。 

/オートメニュー「己かんたんピザ」「6.クッキー」') 

I . 才ーブンキー J 


ケーキ、パンなどの 
お菓子をふつくら 
焼さ上げる。 



グリル*卜ースト 

高温の上下ヒーターで表面にこげめをつけます。 
300°C の高温で加熱し、温度の変更はでさません。 

'卜ースト’：ちま卜ースト.才ートメニユー ' 

「4.ヘルシーフライ」•おそうざい「8.焼き魚」 • 

\両面グリルキー ノ 


こんびり 
焼き上げる。 



ノ V イブリツド加熱（レンジ+ヒーター) 


レンジとヒーターで同時に加熱 

調理時間を短縮します。手動の設定はできません。 

八イブリッドメニュー ri . ふんわりケーキ」に.手作りグラタン」巧.フライ再加熱」、 
I - おそうざい「7.肉じゃび」巧.茶わんむし」-レンジ発酵キー ) 

八イブリッドメニューについて 

使える容器は、耐熱性のあるガラス容器、陶器、磁器です。 

•金属製のちのは使えません。（乂巧の原因） 

ただし、 パイブリッドメニュー ri . ふんわりケーキ」 には金属製ケーキ型を使しほす。 
•プラスチック製のをのは使えません。（溶ける原因） 

ただし、オーブン-グ IJ ル指定のちのは除さます。 


ご使用の一刖に 加熱のしくみ 
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る部のなまス 


本体前面 


ご 

使 

用 

の 

前 

に 

各 

部 

の 

な 

ま 

文 

丢 

巧 


上ヒーター (2 本) 


電波出口 

力所から電波び出るツイン加熱。 


ミちれをつけたまま使わない。 
焦げ-义巧び出る原因。 


庫內打 

加熱中、庫内を照らす。 



回転軸 

下ヒーター 
(内敵 

回輯アミ 


操作パネル 
12ぺージ 


皿受け棚 
(上段-下段） 


ドア 


ドア八ンドル 


本体背面 



吸気口 


電源コード 


電源プラグ 


アース端子（ネジ) 


排気口 

両側面と 
背面上部にある。 
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‘アース線 























































































付属品 

® 必ず使5 〇使える 乂使わない 


付属品 

使い方 

加熱方法 " 

レンジ 

オーブン 

グリル 

けイブリツド 

卜ースト 

回車 5 ァ 5 1 コ 

•庫内底部の回転軸に差込む。 

• お手入れの時しソ外は、差込んでおく。 
•はずすときは、をめてから真っすぐ 
上に引き抜く。 

◎ 

◎ 

③ 

◎ 

丸皿 1 コ 

(セラミック製） 

〇 

•回転アミの上にのせる。 

•ちれたまま使わない。 

焦げつさ-変色の原因。 

•強い衝撃を加えない。 

ひび-欠け-割れる原因。 

•加熱中や加熱直後は、丸皿に直接軸 
れない。 

やけどの原因。 

丸皿や食品を出し入れするときは、 
ミトンや乾しすこ厚手の巧などを使う。 
•食品は、ずらさずに持ち上げて取出 
す。 

丸皿びはずれる原因。 

◎ 

〇 

◎ 

X 

触 1 コ 

(ホー□一加工） 

〇 

* 加熱によるを形を防ぐた 
め、中央部わ瑶り上びっ 
ています。 

•皿受け棚にのせる。 

•加熱中や加熱直掛ま、角皿に直接軸 
れない。 

やけどの原因。 

角皿や食品を出し入れするときは、 
ミトンや乾いた厚手の巧などを使う。 
•急;令しない。変形の原因。 

調理によってを（:令たい物など） 
変おする場合びある。 

「変形の直し方」今37ページ 
•酸性の食品（レモン汁など）を使う 
とさは、オーブンシートなどをしく。 
変色を防ぐため。 

X 

〇 

X 

X 

アース 線 1 本 

•本体背面に取付けてある。「アースの取付け方」吵4ページ 


[取扱説贈/メニユ-集（本書）1部保記書1部 


* オーブン•グリル調理時の角皿、丸皿の出入れ用「持ち手」び別売品としてあります。 

ほ B 品コード： M 18 316 180 U ) お買上げの販売店でお買ホめください。 

* 付属の丸皿を割ってしまったとさは、お買上げの販売店でお買ホめください。 

付属の丸皿な外の皿は使わないで< ださい。故障の原因。 


ご使用の前に 各部のなまえ(付属品) 
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操作パネル 


ランプについて 

操作び必要なときに、ランプび点滅してお知らせします。 


キ— 


ちたため 
スタート 

おたため 

今1 日〜 17 ページ 
• 時間設定び不要。 

スタート 

• 加熱をスタートする 
とさに巧す。 

* 加熱の途中でドアを 
開けると加熱は中断 
する。続けるとさは 
もラー度巧す。 


とりけしキー 

•キーを巧し間違えた 
とを、途中で加熱を 
やめたいとさに f まラ。 


手動キー 

吵28 〜 35 ページ 
•料理に応じて温度- 
時間を設定して使ラ。 


時間 キー 

•時間の設定に使ラ。 


温度-仕上がりキー 



出力 
出力 

• レンジ 「1日日日 W 」 「日日日 W 」 に日日 W 」 の設定に使ラ。 

ご日 I み 

•温度の設定に使ラ。 

仕上がり 

•自動キ ー（ あたため、のみもの じ(が)のとさ、 

仕上がりの強弱を調節したいとさに使ラ。 

• スタート前かスタート後20砂な巧(ランプ点な中)に調節でさる。 
/曰 願め）-' '加熱時間び約2割減る。\ 

I 巨） （強め)… 加熱時間び約 2 割増える。;） 


自動 キー 

•時間-温度設定び不要。 

八イブ リツ ドメ ニユー 

今24 ページ 

1. ふんねりケーキ 

2. 手作りグラタン 

3. フライ再加熱 


才ートメ ニュ ー 

今 25 ページ 
4. ヘルシーフライ 
已.かんたんピヴ 
日.クッキー 

おそラざい 今之日ページ 

7. 肉じやび 

8. 焼さ魚 

9. 茶わんむし 

のみちの 今22ページ 

I スト 今 23 ページ 

を凍 I スト 

今 23 ページ 

ゆでらの 

吵20〜21ページ 

解凍 -MS 〜 19 ページ 

V_ y 


脱臭キー 

吟3 日ページ 
•巧めにカラ焼をするとき、 
庫内のにおいび気にな 
るとをに使ラ。 


♦自動 調理は、 あたため、のみもの （2 メニュー)、 解凍 （2 メニュー)、 ゆでもの （2 メニュー)、 

卜ースト、を凍卜ースト、八イブリッドメニュー （3 品目、日メニュー ) 、才ートメニュー （3 品目、 

12メニュー)、 おそ5ざい （3 品目、8 メニュ ー） の合計35メニューです。 


ごま 用の：！刖こ る部のなまえ(操作パネル) 
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表示部 

•加熱時間や還んだ機能、働い 
ている機能を表示します。 

<例> レンジ rsoowj で]分30秒。 



加熱時間や現 
在温度び確定 
するまで表71^ 
する0 


使5付属品び 
間違っている 
とさに表を。 
吟41ページ 


故障したとさ、 
E 日 、 P 0など 
を表お。 

吟41ページ 


:「デモ」び表示されてし、るときは、 
店頭展示用モードになっています。 
使用時は、デモを解除してください。 

今41ページ 


準備 


(カラ焼きをする） 


初めてのご使用前に必ずカラ焼きを/ 

•ヒーター加熱時の気になるにおいを抑えるため、 
最初に庫内のミ由を焼き切ります。 

•約10分で終了します。 

•。醜 M 

煙やにおいび出ますが、故障ではありません。 

窓を開けるか、換気扇を回してください。 

1電源プラグをコンセントに差込み、 

I ドアを開ける 


ドアを開けると 
「0」を表示。 



2 


回転アミを庫内の回転軸に差込み、 
ドアを閉める 


•。臓 M 

丸皿、包装材、燃えやすい紙 
などはおず取る。 



3色)对，す 



脱臭がスタート。 

加熱表示し、20秒後、 
残り時間を表示。 


終了 終了音び鳴る 

A 注意 

加熱中や加熱後は、高温部（庫内-本体-天面 
回転アミなど)に触れない。 

高温のため、やけどの原因。 


(お知5世 ） 

■カラ焼きをする前に調理をしてち、食品には影響ありません。 
■調理ホ本体がちめてか5行います。 


ご使用の一刖にさ部のなまえ(操作パネル)/準備 
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音量調節/出しちれお知 S せ 


ご 

使 

用 

の 

前 

に 


立 

墨 

調 

節 

/ 

出 

し 

ち 

れ 

お 

巧 

6 

せ 

/ 

重 

量 

七 

ン 

ヴ 

I 

の 


ム 

調 

節 


f 更串り機自 g お好みで設定してください。 f 更串り機自 g I お好みで設定してください。 





音量をかえたり、消すことびでさます。 


广 音量をかえる.音を消すとま 

表示部が「0」のとき、 

ドアを開けたまま、 

(飄]を続けて3回巧す 


3 回巧ずごとに、 


音量標準 

I 控)妙径) 

も重ル 

I ©@1^^ 

鳴 S ない 

_ I 滅喚蚊 


/* 最後の音び、 
切りかわつ 
\ た音です 。 j 


をくり返ず。 

* 切りかわると、2砂間「0」を点滅後、 
「0」を表おします。 


rr 鳴5ない」に設定ずると 1 
•全てのキー受付音、加熱終了音は鳴りません。 
•出し忘れお知5せ機能を設定していても働さませ 
ん /〇 


加熱終了後、食品をすぐに取出さないと、 
ブヴーでお知日せする機能です。 

(全てのキーで働さます。出荷時は設定さ 
れていません。） 

. —出しちれお知らせにずるとま一 X 

表示部が「0」のとき、 

ドアを開けたまま、 

( k ぅかづ を続けて3回巧す 

(ピッピッピーッと鳴る） 

* 切りかわると、2砂間「0」を点滅後、 

「0」を表示します。 

* 戻ずときも同じ手順です。（ピッピッピッと鳴る） 

I 設定ずると I 

•加熱終了後、ドアを開けないと、1分ごとにブ 
ヴーが鳴ります。 (10 分間。表示部は r 0」を表示。） 
• 鳴っているブヴーを消'すときは、ドアを開けるか、 
とりけしを巧します。 


广お知己せ） 

電源プラグを巧いても記憶しています。 


广ぉ知己せ） 

電源プラグを抜いてち記憶しています。 

重量センヴーの0グラム調節 


• 自動キー の調理びうまくいかないときに行ってください。 

また、定期的（半年に]回程度）に行ラことをおすすめします。 
(重量センヴーを正しくはたらかせるための基準合わせです） 


1 ドアを開けて、庫内に回転アミと丸皿をセットする 

が垂 角皿ははずす。 


2 ドアを開けたまま、 （《« うを日秒間巧す 

巧すと「ピッ」と鳴り、6秒後に「ピーッ」と鳴って0グラム調節が完了。 
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使える容巧-使えない容巧 


容器の種類 

レンジ加熱 

ヒーター加熱 

A イブリツド加蘇) 
(レンジ+ヒーター) 

陶器、磁器 

〇使える 

wQ ) 

* ただし、ひび、傷、金銀の模様、色絵のある器は、傷めたり、乂巧が出るので 
使えない。 



耐熱性ガラス容器 

〇使える 

* ただし、ひび、傷のある器を使ったり、急熱、急冷すると割れることがある。 

耐熱性のない 
ガラス容器 

〇受 

X 使ぇなぃ 

•クリスタルガラス、カットガラス、強化ガラスなどち使えない。 

耐熱性 

プラスチック容器 

を 

〇使える 

•耐熱温度が i 4 crciy 上で、「電子レン 
ジ使用巧」の表示のある物が使える。 

* ただし、電波で変質する物、砂糖- 
油分のをい料理など、高温になる食 
品には使スない。 

X 使ぇない 

* ただし、オーブン•グリル指定のものは 
使える。 

その他 

プラスチック容器 

碌戀 

X 使ぇなぃ 

• 耐熱温度が140た未満の物、電波で変質ずる物も使えない。 

(例：スチ□-ル、ポリエチレン、メラミン、ユリア、フエノール樹脂など） 

* ただし、スチ□ールトレーは解凍のみ使える。 

ミを gE 

竹•木•炭•藤-紙製品 

X 使ぇなぃ 

•焦げたり、塗りがはがれたり、ひび割れすることがある。 

ホた だし、紙、楊枝、竹串などは料理によっては使うことがある。 


ラップ 

〇使える 

i 耐熱温度が McrciiLb の物が使える。 

* ただし、砂糖•油分のをい料理な 
ど、 局; 豆になる食品には使スない。 

X 使ぇなぃ 

* ただし、手動オーブン 
「発酵」には使える。 

X 使ぇない 

* ただし、手動 
レンジ発酵 
には使える。 

金属容器、金串、金網、 
アル5ホイルなど 

終 Q 

V 

X 使ぇなぃ 

* ただし、アルミホイルは電放を反 
射する性質を利用して部分的に使 
うことがある。（解凍など） 

〇使える 

* ただし、取っ手がプラ 
スチックの物は使えな 
い。 

X 使ぇない 

* ただし、 

A イブリリドにユ- 
[1. ふんわりケ-もには 
金属製ケ-キ型®う。 


* 耐熱温度は、容器1し表71^されてし'\る家庭用品品質表710去の表をご覧ぐたさい。 
材質や耐熱温度がわからない容器は使わないで<ださい。 


ご使用の前に ほえる客お•ほえない客器 
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ぉ知 5 せつ 

加熱中など、ドアの内 
側びくちることがあり 
ます。 

ドアの内側に露がつき、 
巧にたれたとさは、巧 
でふいて < ださい。 


食品を入れる 

容器に入れて丸皿の中央にのせる。 

•が風 M 

角皿ははずす。 



2 を}甲す 


常温* /ち蔵は 

1回巧す 


レぉ 

/で 康は 

2回巧す 

しお 

關既 


誠5 

1 
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加熱びスタート。 

加熱表示を続ける。（残り時間は表示しない。） 

•仕上がりの調節をしたいとさ今12ページ 

スタート後20砂じ(内（ランプ点な中）に 
周を)を押して調節する。 


加熱終了 加熱終了音び鳴る 

食品を取出す。 

♦もっと熱くしたいとき 

手動レンジ rsoowj で様子を見なびら加熱する。 

CSD 

■ゆで卵や目玉焼走を作ったり、あたため直したりしない。破裂して、や 
けど-けが-破損の原因。 

■巿販のおべんとラは、ラップやふた、アル S ホイルや別容器の調味料は 
取除いてか5加熱する。 

■丸皿び熱いときは、耐熱性のない容器やラップ包装した食品などをのせ 
ない。溶けたり、変形の原因。 

■食品び少、量（100呂未満）のときは、手動レンジ「6加 W 」 で様子を見なび 
5加熱する。 


食品の分量は約100〜如〇呂です。 

• 出力目00 W のレンジ加熱です。 

•手動で加熱する場合の時間のめやす。今28ページ 


ごはん • おかずをあたためる 






使い方 


自動調理おたため 
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'下記の食品は \ 

. それぞれのキーであたためるノ 

■牛乳. お 酒. コーヒー など 
吟のみらの （22 ぺージ） 

( あたためでは沸とラしたり、上手に加熱できない） 

■肉まん-あんまん-パン 

今手動レンジ「抓 0 W 」 で様子を見なげ5加熱 （28 ぺージ「あたため」） 
•肉まん、あんまんは水をふってか 5 加熱 
(あんび先に熱くなるのでを意ずる） 


ラップをずるちの 


ラップをしないちの 


I 分量び多いとさ 

I あたためるとおび散って庫内びちれるとさ（カレー等） 
I ラップは、食品部はゆったりと、容器のふち 
はぴったりおおラ（ラップの破裂防止のため） 

野菜炒め、焼きそば 
野菜の煮ちの、焼き魚 

を凍ごはん 




カレー、シチユ ー 

加熱後、混ぜる。 



ごはん、ピラフ 

しっとり仕上げたい 
とさは水をふる。 

汁らの （ 1人分） 

みそ汁-すまし汁- 
スー フ 

煮ミ少しかける。 


しゆうまい 
八ンバーグ 


を凍品について 

上手にできないときは、バッケージに記載の 
時間を参考に、手動レンジ rsoow 」 で様テ 
を見なが5加熱する。 

上手な加熱のコツ 

■パッケージに並べ方が記載されているときは、 
その並べちにする。 

■ ピラフなどのご飯類、スノがティーなどのめん 
類は、加熱後かき混ぜる。 


上手な加熱のコツ 

■食品の量にあった大きさ（重さ）の、陶磁器、 
耐熱性の容器を使ラ。 今15 ページ 
■容器の重さで仕上がりミ豆度が変わる。 

容器び重いとき今仕上びり （3 (弱め） 

容器が軽いとき今仕上びり巨）（強め） 

で調節する。 

■ふたをするときは、密封性の高い物は使わな 
し、変形の原因。 

■食品は高さが巧一になるように盛りつける。 

/食品が薄くて平5な物のときやか量 （100 邑、 
LU 下）のとさは、手動レンジ reoowj で様 
\テを見なが5加熱する ノ 

■加熱の途中や終了後に、かさ混ぜや裏返しを 
する。 


使い方 


自動調理おたため 
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肉や魚を解凍ずる 


■OgQjl 暇4# 



食品の分量は約1日日〜如日旨です。 

’出力 100 W 相当のレンジ加熱です。 

I 手動で加熱する場合の時間のめやす。今28ページ 


食品を入れる 


ラップをはずし、スチ□-ル 
トレーごと丸皿にのせる。 



* 丸皿よりルさし仅チ□-ルトレーを使用してください。 
大きいと回転のさまたげになり、上手に仕上びりません。 

•が 風 M 

角皿、ラップ、飾りははずす。 


2 (§) を巧す 


肉は 

1回巧す 



さしみは 


瞄凍 

2 回押す 

辭凍 

1 


ご 

( 


_ Lj 


•仕上がりの調節をしたいとさ今 12ページ 
仕上がり日願め) または© (強め) を選沉 


つを巧ず 


み'知5せ） 

■容器を使ラと、重さが 
増えるため、加熱時間 
が長くなり、辭凍しす 
ぎになります。容器を 
使ラときは、ラップを 
はずし、手動レンジ 
に加 W 」 で様テを見なび 
6解凍します。 

*29 ぺージ 
■食品の形状-初期温度 
によっては部分的に煮 
えることがあります。 


加熱がスタート。 

表示部1ホ^熱表示し、「解凍」び点滅。 
孤砂後、残り時間を表示。 


加熱終了 加熱終了音び鳴る 

食品を取出す。 

•もっと解凍したいとき 
手動レンジに OOW 」 で様子を見なが5加熱する。 

庫内や丸皿び熱いときは、ドアを開けて;ちやしてか 5 使 5。 （約 15 分） 


使い方 


自動調理 1 
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スチ□-ルトレーのとさ 

吟ラップをはずして 
スチ□-ルトレーごと 
丸皿にのせる。 



ラップ包装のままのとき 

吟付属の丸皿に直接のせ、 

仕上がり曰(弱め)を使う。 

r ス 

み 

^ A 


G 夕の場合、自動でできません） 

手動レンジに加 WJ で様子を見なび日解まずる 

♦食器にのせて解凍ずるとさ 
吟ラップははずす。 

♦スチ□ールトレーびないとさ 
^付属の丸皿にラッフを広げ、 
その上に食品をのせる。 

♦を凍室か S 出してしば S く時間の 
たつたちの、溶けかけているちの 


肉：解凍を1回巧す 
»解凍後、加熱調理するときなど 
(ほぐせる全解凍仕上がり） 



薄切り肉 

:令ま時に、できる 
だけ重ねないで平 
らにする。 


ひさ肉 

冷凍時に、薄く平 
らなおに小分けす 



かたまり肉 

側面にアルミホイ 
ルを巻く。 

仕上がり EX 強め) 

を使ラ。 


と D 肉 

骨付きのもも肉は、細い部分にアルミホ 
イルを巻く。 


上手な解凍のコツ 

■厚みのある物、かたまり肉などは 
側面にアル S ホイルを巻< 

側面だけ早く解凍されるのを防ぐことびで 
きる。また、 仕上がり B (強め) を使う。 


さしみ：解凍を2回巧す 
• 解凍後、そのまま生で食べるときなど 
(包 T で切れる半解ま仕上びり） 



まぐろ•切り身魚 

厚さび均一でない 
とさは、薄い部分 
にアルミホイルを 
巻く。 

をび 

/令凍時 li _、 重ねな 
いで平らにする。 


頭、尾などの細い 
部分にアルミホイ 
ルを巻<。 


アルミホイルを巻くときは、 

丸皿からはみ出さないように巻く。 
庫内の壁に触れると、乂巧の原因。 


■細い部分、薄い部分にはアルミホイル 
を巻く 

解凍のしすざを防ぐことびでさる。 

また、薄い物は 仕上がり曰(弱め 促使う。 


使 

い 

方 


自 

動 

調 

理 

解 

巧 


■ホームフ U —ジングは 

•新鮮な物を選ぶ。 

•飾りや敷さ物は取除く。 

• 1回分（約200旨）ずつに分けて、約 
3巳 m じ(内に厚さをそろえる。 
•空気を抜き、ラップなどで密封する。 


■冷ま室から出してすぐに解凍 
溶けかけている物、100邑未満の物は、解凍 
しすぎを防ぐため、 手動レンジ r 200 W 」 

で様子を見なびら解凍する。 
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(ゆでらの） 



京'知らせつ 

■加熱中など、ドアの内 
側がくちることびあり 
ます。 

ドアの内側に露びっき、 
巧にたれたとさは、巧 
でふいて < ださい。 
■容器を使ラと、重さが 
増えるため加熱時間び 
長くなり、焦げ•発 
煙-発义の原因になり 
ます。 

野菜はラップに包み、 
直接、丸 m にのせてく 
ださい。 


食品を入れる 


①食品を洗い、水気を残したまま 
ラップでピッタリ包む。 

③直款 丸皿にのせる。馆器は使わない) 

•が 風 M 

角皿ははずす。 



2 (§) を巧ず 

葉•巧-果菜は 
1回巧す 


レンジ 

根顯ホ 

レンジ 

2 回巧す 

設定 cnn 
uuuw 


說 ffiOw 

1 

1 




•仕上がりの調節をしたいとさ今12 ページ 
仕上がり曰願め) または© (強め) を選沉 


3 を巧ず 


加熱がスタート。 

表示部は加熱表示し、「レンジ」び点滅。如秒後、残り時間を表示。 


加熱終了 加熱終了音び鳴る 

食品を取出す。 

♦加熱がたりないとさ 

手動レンジ FBOOWJ で様子を見なびら加熱する。 

(再度、 ゆでちので 加熱しない。 、 

I さつまいもなどは加熱しすざとなり、焦げ•発煙 • 発火の原因 j 

CSD 

■丸皿が熱いとさは、をやしてか5使う。 

■少量 （100 邑未満）や、すでに加熱されたちのは、ゆでちのは使わない。 

手動レンジ reoowj で様テを見なが S 加熱する。 

■さつまいちは、含まれる水分がかな <、焦げ•発煙•発义しやすい食品な 
ので、細くかさいものり00旨未満）やな存などにより乾燥しているものは、 
手動レンジ ROOW 」 で加熱時間を短めにして、様子を見なが5加熱する。 


も食品の分罰ま葉菜が約100〜 500 g 、 根菜が約100〜即 Og です。 
• 出力郎〇 W のレンジ加熱です。 

•手動で加熱する場合の時間のめやす。今28ページ 


野巧をゆでる 




使い方 


自動調理ゆでちの 
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なってラップに包み、丸皿に直接のせます。（容器は使わない） 


葉.巧.果菜 

(ゆでち のを 1回 押す） 

ブ□ツコ y - •力 U フラワ ー 


根菜•义の通りにくい物 

(ゆでち のを 2回 押す） 

じやびいち*さごまいち 




ル房に分けて太い部分に加熱後、 約日分 庫内でむ 
切り込みを入れる。 らす。 


なず 


かぼちゃ 




加熱後、水にさらしてアク 大きさをそろえて平らに 
を抜く。 し、ラップに包む。 


ほうれん草•キヤべツ•白まなど 




茎と葉を交互に重ねてラッ 
刀こ包む。アク呀至し順は、 
加熱後、水にさらしてアク 
を抜く。 

グ y — ンアスパラガス 


とラをろこし 



皮をむいてラップに包む。 
(はじける音びするとさび 
ある。） 


容器を使うとを* 

細か<切ったちの- 
少量のとを 

今手動レンジ「抓 0 W 」 で 

様子を見なびら加熱する 

(MM) 

薄く切ったちの、ルさく切った 
ちの（にんじん、ミックスべジタ 
ブルなど）の少量加熱は、乂巧 
が出ることびあります。耐熱容器 
に入れ、ひたひたの水を加えた 
り、様子を見なが5、手動レンジ 
reoowj で加熱してください。 


例） 


玉ねぎのみじん切 D 


中]コに孤旨）=約4分 
ふたをしないで加熱する。 

にんじんのスライス 





中 ] 本り日日旨）=約8〜1日分 
ひたひたの水を入れ、ふ 
たをして加熱する。 



根元の固い部分の皮をむ 
く。穂先と根元を交互に 
重ねて、ラップに包む。 
加熱後、水にさらして色 
止めをする。 


上手な加熱のコツ 

■洗ったあとの水気を残したまま加熱する。 

■厚さや大きさをそろえて加熱する。 

■加熱の途中で、裏返しやかき混ぜをすると、加熱ムラびかなくなる。 
■ほラれん草やなすなどアクの強い野菜は、加熱前や加熱後に水にさ 
5してアクを巧く。 

こんなメニューのとさにち便利 

•コ□ッケ吟じゃびいち…水っぽくな5ず、コ□ッケの形を整えや 

す < なります。 

• マーボーなす今なす…炒めるとき、ミ由の量を減5せます。 

• かぼちゃの煮物今かぼちゃ • • •煮込みの時間が短くでさます。 


使い方 


自動調理ゆでちの 
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’食品の分量は！〜4杯までです。 

I 出力目 00 W のレンジ加熱です。 

’手動で加熱する場合の時間のめやす。今28ページ 


食品を入れる 

牛乳はマグカップに、お酒は耐熱性の 
コップな。こ入れて丸皿の中央にのせる。 

•沈 MO 角皿ははずす。 



2透)を巧ず 


牛乳は 
1回巧す 


■ 

お;团ホ 

• ■ 

レンジ 

2回巧す 

レンジ 

設定 じ 。 n 

Ouuw 


齡 aa 

1 


〕 



C 


•仕上がりの調節をしたいとさ今12ページ 
仕上がり曰願め)または©(強助を愚ぶ。 


つを巧ず 


加熱びスタート。 

表示部は加熱表示し、「レンジ」び点滅。如秒後、残り時間を表示。 


加熱終了 加熱終了音び鳴る 

食品を取出す。 

(容器や取っ手も熱くなっていることがあるので気をつける) 

•もっと熱くしたいとき 

手動レンジ rsoowj で様子を見なびら加熱する。 


上手な加熱のコツ 

■ 1杯分の分量のめやす （ 1 mL= 1 cc) 

•牛乳=約200 mL •お酒=約 180mL 
• 容器の7〜8分目をめやすに入れる。 

分量び少ないと;'弗とラすることびある。 

■分量にあった容器を使ラ 

•分量、容器の重さで仕上び0温度びをわる。 

•分量が少ないとさ t ーィ丄1_ゎ化。な) tK 、 
•容器が重ぃとき I 今仕上わり曰願め） 


I分量び多いとさ 
I容器び軽いとさ 


今仕上がり巨）（強め） 


■加熱後は 

かさ混ぜる。 

■首のほそいとっくりは 

上1/3をアル=ホイルでおお 
つて、しっかりと巧さえる。 

■丸皿への並べ方 


■■■アル吉 
ホイル 



1 分 


牛きいお酒などのみちのをあたためる 


使い方 


自動調理のみをの 
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自動メニューで調埋ずる 

リニスト/綿卜ースト） 



食品の分量は、食ノ（ン1〜2枚です。 

時間は I ストが約4〜目分、冷凍 I ストが約5〜7分 
です。（グ IJ ル加熱です） 

手動で加熱する場合の時間のめやす。今28ページ 


1 


丸皿をはずし、食パンを 
回転アミにのせる 

角皿、丸皿ははずす。 



1枚は片側に寄せる 
(中央は焼けない） 


2 


©または@を巧す 

1枚は 
1回巧す 



2 枚は 


ブリル 

2 回巧す 

ヴリル 

說 35 U で 


號柳 

1 


P 

k 




•仕上がりの調節をしたいとき今 12ページ 
仕上がり曰願め) または© (強め) を證リ。 


つを巧ず 


加熱がスタート。 

表示部は加熱表示し、「グ U ル」び点滅。 a ) 秒後、残り時間を表示。 


•a 閒 MB 

庫内に落ちたパンくずは早 
めにふき取る。 


加熱終了 加熱終了音び鳴る 

食品を取出す。 

•もっと焼きたいとき 

手動両面グリルで 様子を見なびら加熱する。 


み'知5せ） 

■表と裏の焼さ色は異な 
ります。 

■モ熱は必要ありません。 


上手な!ストのコツ 

■焼き色はパンの種類、厚さなどによ 
り異なる。 

お好みに合わないときは、仕上びり 
过願助 B (強助で調節する。 


■回転アミへの並べ方 





~l 成 


u □ 日、 

□ 口 j 
□が 




] 枚回転二 2枚 


使い方 


自動調理 


- I スト/冷巧卜—スト 


23 










































自動メニューで調埋ずる 

( 八イブリツドメニュ ー） 


八イブリツド加熱 



•a 脚 m 

角皿、金属製の容器、 
アル S ホイルは使わない。 
(乂巧の原因） 


食品を入れる 

食品を丸皿にのせる。 
■が初〇 角皿ははずず。 


9獲)を巧してメニユー 

番号を 

「3.フライ再加熱」にをわせる 

巧すごとにメニュー番号び 


甘-ブン 


「1」 一 「2」 一 「3」にかわる。 


レンジ 


•仕上がりの調節をしたいとさ 




今12 ページ 


J 


仕上がり 过 (弱め） 


ゴ 


または因 (強め) を選ぶ。 




つを巧ず 


み'知らせ） 

■メニュー番号とメニュ ー 
名はドア f 側にあります。 
■モ熱は必要ありません。 


加熱がスタート。 

表示部は加熱表示し、「レンジ」と 「才ー ブン」び 
交互に点滅。20砂後、残り時間を表示。 


加熱終了 加熱終了音び鳴る 

食品を取出す。 


書三ユ-/ふんねりケーキ 



ふんむ0ケーキ 


呼47ぺージ 


メニュ - 
ま号 


■/手作りグラタン 

マカ□ニグラタン 今56ページ 

ほうれん草とさけのグラタン- fSG ページ 
チキンド U ア 今57ぺージ 

ラヴニア ^57ぺージ 



*巿版のオーブン用-レンジ用グラタンは、 

に.手作りグラタン」では調 a でをません。 


二 !フライ再加熱 



メニユ ■ 

ま号 

(ラップ•包装ははずす） 

•調理済みのフライなどをヴクッと 
仕上げます。 

• 食品の分量は約100〜300旨です。 

• 手動で加熱する場合の時間のめやす。 

吟28ページ 

上手な加熱のコツ 

■厚みのある物は仕上がり©(強め）を使う。 

■薄い物やク1」ームコ□ッケのよラな中身のやわ5か 
い物は仕上がり（ VI (弱め）を使う。 


使い方 


自動調理 八イブリツドメニユ— 
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Lj ヘルシーフライ 



ェビフライ 
さけフライ 


吟己4ぺージ 
吟54ぺージ 


と0のか5揚げ 吟55ページ 

ベジタブルアラカルト吟55ページ 
フライドポテト 今55ページ 


ュ-にクッキー 



型抜さクッキー 吟49ページ 

チヨコチップクッキー今49ぺージ 


g 三ユ かんたんピザ 



かんたんピザ ♦ ss ページ 

かんたんピザの/ ( U ェーシヨン♦己3ページ 


ちまピヴ 


吟53ぺージ 


自動メニューで調埋ずる 

(才ートメニュ ー） 





側目恐 yfe 据瓜控 S 糖]を替 

1食品を入れる 

I 食品を丸皿にのせる。 

•巧閒 am 角皿ははずす。 

2 © を巧してメニュー番号を 
「已.かんたんピザ」に合わせる 

巧すごとにメニュー番号び 
り」一け」一「ミ」にかねる。 


•仕上がりの調節をしたいとき 
今12ページ 
仕上げり日願め） 

または B (強め) を選沉 



つ0^を巧ず 


み'知5せ） 

■メニユー番号とメニユ 
-名はドア下側にあり 
ます。 

■設定ミ豆度の変更はでさ 
ません。 

■予熱は必要ありません。 


加熱が スタート。 

表示部は加熱表示し、「オーブン」び点滅。 
2分後、残り時間を表示。 


加熱終了 加熱終了音び鳴る 

食品を取出す。 


使 

い 

方 


自動調 S 才—トメニユ— 


巧 

































自動ゾニューで調埋ずる 

(おそラざい） 



側目网歧を 


食品を入れる 

食品を丸皿にのせる。 
ftaiaia 角皿ははずす。 


2运)を巧してメニュー番号を 
「7.肉じやが」に含わせる 

押すごとにメニュー番号び 
「7」一「8」一「9」にかわる。 


参仕上がりの調節をしたいとき 
今12ページ 
仕上がり过(弱め） 

または B (強め) を選ぶ。 



つを巧ず 


加熱が スタート。 

表示部は加熱表示し、「レンジ」となーブソび交互に点滅。 
孤砂後、残り時間を表示。 


CSD 

角皿、金属製の容器、 
アル S ホイルは使わない。 
(乂巧の原因） 


ブザーび鳴ったら 
食品を取出してァクを取り、 

かを混ぜる 

■3 鹿 w ■ 容器が熱くなっているので S トンなどを使ラ。 


4食品を入れる 


^ を}甲ず 


な知5せ） 

■設定温度の変更はでき 
ません。 

■予熱は必要ありません。 


加熱がスタート。 

加熱終了 加熱終了音び鳴る 

食品を取出す。 


使い方 


自動調理おそラざい 
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i ^- R 焼き魚 


-►58ぺージ 
-►58ぺージ 
-►58ぺージ 
■►朗ぺージ 
■►明ぺージ 


* を凍品は、解凍してから調理します。 


广お知5せ） 

■ 「7.肉じゃが」「8.焼き魚」は途中、ブザーび鳴り、5分間加熱が止まります。 
食品をかき混ぜたり、裏返してスタートを巧すと、加熱を継続します。 

ドアを開けないと、30砂ごとに5分間ブザーび鳴ります。' 

已分経過すると、「0」を表おします。 

\手動で様子を見なが5加熱してください。 

■メニュー番号とメニュー名はドア下側にあります。 


g 三ユ -g 茶わんむし 


茶わんむし 



岭62ぺージ 


匹イブリット1熱です] 


ュ-リ肉じやが 

/ \ 肉じやが -►66ぺージ 

筑前煮 吟66ページ 

いイブリリ问脯で!] _ 


5?：?リッド i だ！ 

^: 3.フライ再如熱 ^^ : 6.クッキー 


おそラざし、 


さ 

焼さ 
りき焼 
さ照開塩さ 
焼ののの焼 
けりじびか 
さぶあえい 



び魚し 
P む 


し わ 
肉焼茶 
ス d み 
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手動で加熱ずる場合の時間のめやず 

加熱時間は、電源電圧-室温-庫内温度-分量-初期温度などで変化します。 

解凍 ( レンジ r 2 oow 」 で解まする） 


ホ丸皿ははずす 

A イブリットメニ： l -「3 .フライ励日熱」 

(才ーブンに加で」で加熱する） 


卜—スト/;冷ま卜—スト（陋 グリルで 加熱する) 


分量 

ラップ 

加熱時間のめやす 

1. 

肉 

]〇〇旨 

一 

約]〜 2 分 

200 旨 

一 

約 3〜4 分 

300 旨 

一 

約 4 〜日分 

2. 

さ 

し 

み 

]〇〇旨 

一 

約 30 砂〜]分 

200 旨 

一 

約]〜 2 分 

300 旨 

一 

約 2 〜 3 分 


ゆでちの (レンジ r 郎 0 W 」 で加熱する) 


食品の様子を見なが5加熱してください。 
あたため （ レンジ r 郎 0 W 」 で加熱する) 


メ ニュー 

ラップ 

分量 

加测き間のめやず 

ごはん 

一 

] 人分（巧日旨） 

約加秒〜1分30秒 

ピラフ 

一 

] 皿 （2 如旨） 

約卜2分30秒 

しゆラまい 

一 

巧コ （2 巧旨） 

約卜2分30秒 

焼さ魚 

一 

け刀 （7 日旨） 

挪日秒〜 1 分 

みそ汁 

一 

] 杯り如 mL ) 

約1分30秒〜2分 

スープ 

一 

] 杯の日日 mL ) 

約卜2分30秒 

焼さそば 

有 

] 皿 巧册旨） 

約卜2分3日秒 

野菜炒め 

有 

] 皿 （2 如旨） 

約卜2分30秒 

野熱就の 

有 

] 皿 巧日日旨） 

約卜3分 

カレー 

有 

] 皿 （2 册吕） 

約1分3日秒〜2分 

肉まん 

有 

1 □ (孤旨） 

分 

あんまん 

有 

1 □ (孤旨） 

綱秒〜 1 分 

□-ルパン 

一 

1 □ (30 旨） 

細日秒 

、ム 

/で 

凍 

ごはん 

有 

] 人分 （1 甜旨） 

約3分 

カレー 

有 

] 皿 （孤日邑） 

約卜6分 

腮おにぎり 

一 

2コ （1 日日邑） 

約1分3日秒〜2分 

ピラフ 

一 

] 皿 （巧日旨） 

約4〜4分30秒 

しゅうまい 

一 

1己コ （22 己邑） 

約 4 〜 4 分 3 日秒 

肉まん 

有 

1 □ 柳邑） 

約 1 〜 1 分锁少 

あんまん 

有 

1 □ 柳旨） 

約 1 〜 1 分谢少 


1 mL =] 巳巳 


のみもの （ いジ r 郎 0 W 」 で力瞧する) 


分量 

ラップ 

加熱時間のめやす 

常 

ご日 

yrm 

/で 
/^6 

] 00 〜 30日呂 

一 

約 17〜20 分 


分量 

加熱時間のめやす 

常 

ご日 

/nn 

] 〜2 枚 

約 4 〜日分 

/で 

凍 

] 〜2 枚 

約日〜 7 分 


メニユー 

ラップ 

分量 

加測き間のめやず 

牛乳 

一 

] 杯（孤日 mL ) 

約]分3日秒〜2分 

コーヒー 

一 

] 杯り如 mL ) 

約]分甜秒 

お酒 

一 

] 杯り抓 mL ) 

約1分 


分量 

ラップ 

加熱時間のめやす 

1. 

葉 

菜 

]〇〇旨 

有 

約]分 3 日秒〜 2 分 

200 旨 

有 

約 2 分 3(] 秒〜 3 分 

3 孤 旨 

有 

約 3 分 3(] 秒〜 4 分 

2. 

根 

菜 

]〇〇旨 

有 

約 2 分 30 砂〜 3 分 

2孤邑 

有 

約 3 分孤砂〜 4 分 

300 旨 

有 

約日〜日分 

己 00旨 

有 

約目〜 10 分 


手動で加熱ずる場合の時巧のめやずこんなとキーま 
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1 mL =] 巳巳 








































































レンジで調巧ずる 

(riooowjreoowjrzoowj) 

■OgQj" 段！ 



上手な加熱のコツ 

今17 ぺージ 
■加熱時間は、食品の 
量が2倍になると2倍 
弱(しなる。 

■加熱時間を短めにし、 
途中ででさばえを見て 
調節したり、かき混ぜ 
たり裏返す。 

■煮こみのとき 
•ふき口まれを防ぐため、 
おず深めの耐熱容器を 

イホう 

•ふたがないとさはラ 
ップをかける。 
•落としぶたは、耐熱容 
器よりもひとまわりル 
さめの皿やオーブンシ 
-卜でちよい。 


•レンジ出力は nooow 」、 reoowj . に加 w 」 が選べます。 

•設定できる時間は、 nooow 」 が 10 砂〜5分、 rsoow 」 が lo 砂〜 20 分、 
に 00 W 」 が10砂〜90分です。 


食品を入れる 

丸皿に食品をのせる。 


•巧閒 aw 角皿ははずす。 


2とづを巧す 



3 


を J 甲して 
出力を合わせる 


レンジ 


設耳 W 


10分1分10巧 


を巧して 


時間を含わせる 

20分上は分のみを表示。 

R を巧す 

加熱がスタート。 

残り時間を表示。 

加熱終了 加熱終了音び鳴る 

食品を取出す。 


レンジ 


韶祖 


jSjlJ 


レンジ 


設ミ祖 




■が風 M 

■丸皿が熱いとさは、耐熱性のない容器やラップ包装した食品などをのせない。 
溶けたり、変形の原因。 

■少量り00巨未満）のちのは、安全のためレンジ出力び落ちることがある。食 
品の量にあった大きさ（重さ）の容器を使い、手動レンジ rsoow 」 で、様子 
を見なび6加熱する。 


(お知らせ） 

加熱中など、ドアの内側がくもることびあります。ドアの内側に露がつを、 
床にたれたとさは、巧でふいてください。 


使い方 


手動調 S レ； V シ 
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レンジで調埋ずる 

(レンジ巧爵） 



’設定できる時間は10砂〜20分です。 

’かんたんパン（レンジ発齡今52ぺージ 


食品を入れる 

丸皿に食品をのせる。 

fcatmuB 

角皿ははずす。 


2 @を巧ず 


つぶ妥を甲して 



時間を合わせる 

孤分ソ上は分のみを表示。 

4 を巧ず 

加熱びスタート。 

残り時間を表示。 

加熱終了 加熱終了音び鳴る 

食品を取出す。 


レンジ 


雛 


獅 


レンジ 


赛酵 


台现 


丸皿が熱し化きは、耐熱性のない容器やラップ包装した食品などをのせない。 
おけたり、変あの原因。 


使い方 


手動調理レンジ(レンジ発醒】 
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両面クリルで調埋ずる 




r' A 

付属品は、メニュー集ま 
たは巿版の料理プックに 
したがう。 



I 表面を焦がす料理などに使います。 

’3前での高温で加熱します。(温度の変更、予熱はでさません。） 
’設定できる時間は10秒〜30分です。 

食品を入れる 

丸皿または角皿に、食品をのせる。 

丸皿を使ラときは、角皿ははずす。 

角皿を使ラときは、丸皿ははずす。 


2 @を巧す 


ヴリル 

關微 


つ垣ぶ^を}甲して 




時間を合わせる 

20分な上は分のみを表示。 



4 ( 5^^ を}甲ず 


加熱がスタート。 

残り時間を表示。 

( ち皿を使ったとさは） 

■様子を見なが6、途中で手前と奥を入れ 
かえると均一に加熱できます。 

■角皿を入れかえるめやすは、全体の調理 
時間の約7割が経過した5入れかえます。 


がレ 


關微 JC 

im 


加熱終了 加熱終了音び鳴る 

食品を取出す。 


使い方 


手動調理！一面グリル 
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オーブンで調埋ずる 

(モ熱あり） 


r \ 

予熱のとさは、角皿、 

丸皿、食品は入れない。 


»予熱が必要なメニューのときに使います。 

• 設定できる温嵐ま100〜2如た、時間は10砂〜郎分です。 
»予熱は自動的に行います。予熱時間は約目〜12分です。 



皆熱す疋 

1し U うを2回 J 甲す 

CSD 

丸皿、角皿ははずす。 


P S をを巧して 
温度を合わせる 

100〜巧日む、 

1日°巳単位で表示。 


Q を J 甲ず 


予熱がスタート。 

加熱表示し、 

20砂後、現在温度を表示。 




(お知5せ） 

現在温度は、庫内のおよその温度です。 
途中でドアを開けたときなど、表示と 
実際の温度が異なる場合びあります。 



予熱終了 予熱終了音び鳴る 

孤砂ごとにブヴーび鳴り、 

20分間は保温している。 


(お知らせ） 

保温び終了すると続けて操作できなし、。 
手順1からやり直す。 



使い方 


手動調理才—ブン(モ熱あり) 
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4 食品を入れる 


丸皿または角皿に食品をのせ、庫内にセツトする。 

A ミち意 

予熱後は、庫内が熱くなっているので、 
やけどにミ主意する。 



咬度臣)を甲して 
時間を合わせる 

20分上は分のみを表示。 

G ( 5^ を巧ず 

U 歷がスタ-卜。 

残り時間を表示。 

ち皿を使ったとさは 

■様子を見なが5、途中で手前と奥を入れかえる 
と均一に加熱でさます。 

■角皿を入れかえるめやすは、全体の調 S 時間の 
約7割が経過した5入れかえます。 

•途中で温度を変更したいとき 

固をを押して温度を合わせる 




加熱終了 加熱終了音び鳴る 

食品を取出す。 


上手な加熱のコツ 

■ガスオーブンや市販の料理ブックでの作り方の温度や時間に合わせた場合、 
仕上がりがよくないことがある。 

次回からはお好みの仕上がりになるよラに温度や時間をかえる。 

■調理中は、ドアの開閉は控えめに。（庫内温度が下がる原因） 

■加熱後は、焦げを防ぐため、すぐに取出す。 

才ーブン（予熱あり）のコツ 
庫内温度が下びると、仕上がりが悪くなる。 

•予熱中にドアを開けない。 

•予熱後は、できるだけ早く食品を入れて、加熱する。 


使い方 


手動調理才—ブン(モ熱あり) 














オーブンで調埋ずる 

(モ熱なし） 


付属品は、メニュー集に 
したがラ。 



な知5せ） 

温度と時間どち5か5 
でち合わせることびで 
さます。 

(上手な加熱のコツ） 

吟33ページ 


I 設定できる温度は1日日〜2如で、時間は1日秒〜郎分です。 


食口 口を入れる 

丸皿または角皿に、食品をのせる。 

CSSI 丸皿を使うときは、角皿をはずす。 

角皿を使うときは、丸皿をはずす。 


2 を J 甲ず 



つ S をを押して 
温度を合わせる 

発酵 30 °C . 40 °C .] 孤〜 250 °C 
(10 む単位）を表示。 



1を巧して 


時間を合わせる 

2日分な上は分のみを表示。 



R ( 0^ を巧す 


加熱がスタート。 

残り時間を表示。 

•途中で温度を変更したいとき 
(発酵は変更でさない） 

包雪)を押して温度を合わせる 



ち皿を使ったとさは 


■様子を見なが5、途中で手前と奥を入れかえると均一に加熱でさます。 
■角皿を入れかえるめやすは、全体の調理時間の約7割が経過した 
5入れかえます。 


加熱終了 加熱終了音び鳴る 

食品を取出す。 


使い方 


手動調理才—ブン(モ熱なし) 
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1 


食品を入れる 

丸皿または角皿に、食品をのせる。 

丸皿を使ラときは、角皿ははずす。 
角皿を使ラときは、丸皿ははずす。 


2臣。2^)を}甲ず 


参温度を30むに設定するとき 

温度 过を押す 


つ垣ぶ互)を甲して 


時間を合わせる 

20分上は分のみを表示 C 

4 を巧ず 

発酵がスタート。 

残り時間を表示。 


使 

い 

方 


说酶） 



加熱終了 加熱終了音び鳴る 

食品を取出す。 

(お知5せ） 

夏場やを場など室温の高低や、庫内に入れる食品や容器に 
よって、発酵中の庫内の温度が変わってきます。 

食品の様子を見ながら発酵の温度-時間を調節してくださし、。 



才ーブン 

i ん口で 

LJa 


• ! (ン生地の発酵に使し、ます。 

• 設定できる温度は30たと40た、時間は10砂〜目〇分です。 


オーブンで調埋ずる 



手動調理才—クン(発度) 
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お手入れ 


お手入れのときには安全のため、次のことを必ずお守りください C 


f A 警告 1 

電源プラグを巧く 

を 

プラグを旅く 

J 

• めれた手で抜差ししない。 

感電- けがの原因 


^£2^91 


■本体の周囲も清潔に 



■なやスポンジとラずめた台所用中性洗剤を 
使い、次の物は使わない 

傷•さび-ドアのひび-割れの原因。 

• みびさお • クレンヴー(丸皿には使える） 

•類競ナィ□ン醜ど 

•アルカリ性や酸性の洗剤 
•揮発性のミ容剤や薬品 ナイ□ン届 

オーフンクリーナー-灯油- 
ガソリン-ベンジン-シンナーなど 


|ホ1ザんぷノ 

$ 


脱臭 (庫内のにおいが気になるとさ） 


庫内に脱臭コーティングびしてあり、ヒーターの高温でにおいをやわらげます。 

庫内に巧れびついていると、落ちにくくなるので、ふさ取ってか日行ってください。 

庫内をカラにして 
ドアを閉める 

丸皿' 角皿ははずす。 



1 


2 


@を押す 

脱臭が スタート。 （約 10 分） 

加熱表示し、20秒後、 

残り時間を表示。 


終了 終了音び鳴る 




f 画こまめにお手入れ 

巧れたままでは巧れび落ちにくくなった 
り、义花•煙•さび•腐食-ドアのひ 
び-割れの原因。 


A ミち意 

加熱中や加熱後は、高温部（庫内-本体-天面‘ 
回転アミなど）に触れない。 

高温のため、やけどの原因。 


[ A 注意 


本体か冷めてか日行う 

〇 

本体を冷ます 

J 

やけどを防ぐため 


お手入れこんなとをは 
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本巧 


かた < 絞った柔 S かい巧でふ< 

巧れびひどいときは、 ラずめた台所用中性洗剤を 使ラ r 


必ず、洗剤をよくふさ取る。 


庫内 

* 巧れをふさ取った跡び 
残りますび、ご使用上 
さしつかえありません。 

脱臭コーテイングがして 

ある。 

• コーテイングを長持ち 
させるために、固い物 
でこすらない。柔らか 
い巧でふ<。 

•庫内のにおいび気にな 
るときは、脱臭を巧す。 

■43 日ページ 


底面 

回転ア S をはずしてふく。 

回転ア S をはずすとをは、真つすぐ 
上に弓 I き抜く。 

ちとに戻すとさは、強く巧し込まない。 
故障の原因。 


上じ—ブ— 

金属タワシなどで強く 
こすらない。 

強い衝撃を加えない。 
ガラス管愧 IJ れの原因。 



外観 

■ドア-操作パネル 

油巧れを残さない。 

ひび-割れの原因。 

ラずめた台所用中性洗 

剤を使ラ。 

■吸気 □ 今10ページ 

性能を維持するため、 
ほこりびつかないよラ 
に、乾いた巧で定期的 
にふく。 

V_ y 


電波出口（カバー） 


巧れをつけたまま使わない。 

焦げ-乂巧の原因。 

金属タワシ、めれた巧などで強くこすらなし、。 
傷’破れの原因。 

* 巧れびひどく落ちないときは、販売店にご 
相談のラえ、電波出□のカノ(一を交換して 
ください。（有料） 


付属品 


スポンジなどでこまめに洗い、化気をふ< 

•巧れはすぐにふさ取る。 

• 丸皿の落ちにくい巧れは、クレンヴーでこすり落とす。 

巧れたままで加熱すると落ちにくくなり、焦げつさ-変色-火花の原因。 


丸皿の焼きついた巧れの落としかた 


①ラップを丸める。 

③液体クレンヴー（クリームクレンヴー）を少量つけて、こすり落とす， 
③液体クレンヴーを洗し、流す。 

■金属タワシなどでこすらない 傷-割れ-义花の原因。 

■ち皿は急ぶしない変形の原因。 

;令めるまで待つ。 

万一、変形したときは、図のように調理台などを利用し、 

静かに巧して変形を直す。 



お手入れこんなとをは 
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お料理がラま < でまないとを 



ミ蔽 

自動メニューび 

•重量センサーの日グラム調節を行ってください。 - HA ページ 
• メニュー集通りの分量、作り方ですか。 

►違う分量、作り方のときは、自動では上手にできません。 

ラま<でまない 

手動で様子を見なびら加熱してください。 


•仕上びりびお好みに合わないときは、 働 (仕上びり）を 
調節してください。 


のみちののあたため 

熱<なりすぎる 

• のみちのを 使っていますか。 

あたためでは、 熱くなりすざます。 

•重い（厚めの）カップ(容器）を使ラと熱くなる場合びあります。 

► 仕上びり 过で弱めに合わせるか、軽い（薄手の）カップに 
かをて < ださい。 

•カップにがして牛乳を少量しか入れてし)ないと沸とうすることび 
あります。カップの7〜8分目まで牛乳を入れます。 

それよりかないときは、 仕上びり 过で弱めに合わせます。 

上の方と下の方では 
ミ百度び違う 

•加熱後はよくかき混ぜます。 

• 首の細いとっくりは、首の部分をアルミホイルでおおって 
加熱すると上下の差び少なくなります。 


ごはん • おかずのあたため 

食品びうまく 
おたたま S なし、 

•食品び金属容器-アルミホイルでおおわれていませんか。 

レンジ加熱では、金属容器は使えません。 

•食品の量にあった大ささ（重さ）の陶磁器、耐熱性の容器を 
使っていますか。 

おたためで 
おたためてち、 

熱<な5ない 

• 冷ま品は あたためを2回 押してください。 

• 食品の量び少なすざたり、多すざませんか。 

] 〇〇吕〜甜〇呂び上手にできる分量です。 

•重量センサーの日グラム調節を行ってください。 -MA ページ 
☆もう少し加熱したいときは、 手動レンジ「加 OW 」 で、 

様テを見なびら加熱してください。 

おたためで 
あたためると、 

熱<なりすぎる 

• 食品の量びかなすざたり、多すざませんか。 

] 〇〇邑〜甜〇呂び上手にできる分量です。 

• 食品の量に巧して容器び大さすざたり、重くありませんか。 

•重量センサーの日グラム調節を行ってください。 -HA ページ 

ごはんびパヴつ< 

•加熱前に水を少しかけると、しっとり仕上びります。 

熱いところとめるい 
ところびある 

•カレーなどとろみのあるちのは、加熱の途中や終了後に 
かさ混ぜると、上手に仕上びりまず。 

焼を魚の 
[身び飛び散る 

♦ラップをして、様子を見ながら加熱します。 


お料理びうまくできないと まこん，よとをよ 
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才ーブン•グリル 

ち皿調理のとを 

• 食品の様テを見なび日、途中（めやすは調理時間の7割経過時点） 

焼きムラび気になる 

V 

で、角皿の手前と奥を入れかえると、均一に加熱でさます。 

) 


ゆでちの 

野菜をゆでると 
でをすぎになる 

•食器を使ってしほせんか。 

►食品は洗ってラップに包み、直接丸皿にのせてください。 

食器を使ラとさは、 手動レンジ r 邮 0 W 」 で様テを見なび日 
加熱します。 

をつほいところと、 
でをすぎのところび 
混巧する 

V 

• じやびいちなど 2 個じ(上ゆでるとさは、大ささをそろえて 
ください。 

■ほうれん草などの葉菓類は葉と茎を交互に重ねてください。 

☆さらに加熱したいときは、 手動レンジ「日加 W 」 で、様テを見なび日 
加熱してください。（再度、 ゆでち のは使わなし、） 


卜ースト 

焼けない 
裏面び焼けない 

V 

■丸皿、角皿をはずしていますか。 

•食パンは回転アミに正しく並べていますか。 *423 ページ 
• 表と裏の焼さ色は異なります。 

) 


お凍 

食品び煮えた 

•ラップをはずして解凍しましたか。 

• 食品の厚みは巧一ですか。 

►冷ま時にを品の厚みを3 cml ； (下にそろえてください。 

• スチ□-ルトレーを使っていますか。 

► スチ□ールトレーびないとさは、付属の丸皿にラップをしさ、 
その上に食品をのせて 手動レンジ「2加 W 」 で様テを見なび b 
加熱します。 

• ;令ま庫から出してすぐ解凍しましたか。 

►時間びたったり、溶けかけたちのは、 手動レンジ「2加 W 」 を 
使い、様テを見なびら解ましてください。 

•食品のあ状-初期温度によっては部分的に煮えることびあります。 

解凍不足 

• 食品の量び少なすざたり、多すざませんか。 

] 〇〇吕 -800 g び上手にできる分量です。 

☆さらに解凍したいときは、 手動レンジに加 W 」 で、様子を見なび 
日加熱してください。（再度、 解; まは使わない） / 


お料理びうまくでをな 5 ときこんなとをに 
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故障かな？とおった s 

修理など巧頼される前に取扱説明書をよくお読みの上、巧の点をお調べください。 


こんな場合は巧暗ではありません。 

表示び出ない 

• 電源プラグをコンセントに差込んで、ドアを開閉しましたか。 

(電源プラグを差込んだだけでは、表示は出ません。） 

• 操作後、日分を過ざていませんか。 

►ドアを開閉してください。（ドアび開いているとさは、ドアを閉めてください。） 

加熱終了後日分過ざると、自動的に電源び切れて表示び消えますび 
故障ではありません。 r 待機時消費電カゼロ」のため今2ページ 

• 停電してし''ませんか。 

• 電源プラグびなけてしほせんか。 

• 配電盤のヒューズびとんだり、ブレーカーび落ちていませんか。 

(電流容量不足） 

キーを 巧してち 
作動しない 

• ドアは確実に閉まってしほすか。 

• 操作後、日分を過ざていませんか。 

► ドアを開閉し、もう一度キーを押してください。 
r 待機時消費電カゼロ」のため今2ページ 

食品び加熱されない 

• レンジ加熱のとき、食品び金属容器-アルミホイルなどで 
おおわれてし)ませんか。 

• あたため、自動キー、スタートを巧し忘れていませんか。 

•表示部に r デ甘び表示されてし、ませんか。 

(店頭展示用（デモ）モードになっています。） 

► 電源プラグをないて、数秒後に再度差込んでください。 

「デモ」び消え、デモモードび解除されます。 

义巧び出る 

•金-銀模様の容器、針金など金属を使った容器を使用して 
いませんか。 

• 庫内の壁にアルミホイル、金串など金属び触れてしほせんか。 

• 食品の量びきわめて少なくありませんか。 -►SI ページ 

•電波出□、庫内底面に巧れ（食品カスなど）びついていませんか。 
•437ぺージ 


• カラ焼きをしましたか。今13ページ 

巧び出た0、 

いやなにおいびする 

庫内の油を焼さ切るため、煙やにおいび出ますび、故障ではあ0ません。 

•庫内やドアの内側にを品カス、油などびついていませんか。 

►庫内のにおいび気になるとさは、巧れをふきとった後で 
脱臭を行ってくださし)。 ■►S 日ページ 

調理の 

でを上びりび悪い 

•角皿を使うときは、丸皿ははずしてください。 

• メニューの材料、分量、作り方を確認してください。 

• 加熱中、ひんぱんにドアを開閉しませんでしたか。 

• 他の料理ブックを使ったとさ、でさ上びりび多少異なることび 
あ0ます。 

e 自動キーの調理びうまくしかないときは、重量センサーの日グラム 
調節を行ってください。今14ページ 

力•皿、回面ア5び 
をちに回る 

•回転方向は一定ではなく、左ちどち b にち回ります。 

丸皿び回5ない 

•丸皿び白いため、回っていないように見えていませんか。 

► 食品を丸皿の端にのせてあたためで確認してください。 


巧障かな？と思つた6 こんなとさょ 






















こんな場合は巧障ではありません。 

表示部に r デモ J び 
表示されている 

• 店頭展示用（デモ）モードになっています。 

(キーを巧してち加熱されません） 

► 電源プラグを抜いて、数秒後に再度差込んで<ださい。 

「デモ」び消え、デモモードび解除されます。 

表示部びくもる 

ドアがくもり、水滴が落ちる 

• を場やメニューにより、ドアの内側や表示部びくもることびあります。 

► ドアの内側に露びつき、ホにたれたときは、巧でふいてください。 

加熱中、加熱をに 
音びする 

• レンジ加熱中、「ブーン」「ジィージィー J と音びしますび、これは 
レンジの動作音です。 

•加熱中の「カチカチ」「カツチン」等の音は、加熱を制御している 
音で、故障ではありません。 

•熱による膨張、収縮でポコツ、キシキシという音び出ることびあり 
ます。 

才-ブン•グリ關理のとま 
上ヒ-夕-びホ，くな 5 な レ、 

• 手前側のヒーターは消費電力びおいため、奥側のヒーターに比べ 
てホ <なりません。 

"あたため-スタート" 
のランプび点滅ずる 

• 加熱するとさは スタート を巧してください。 

• 加熱の途中でドアを開けると点滅します。 

►続けて加熱するときは スタートを 押してくださし)。 

加熱しないとさは とりけし を巧してください。 

加熱お了のブザーび 
鳴 6 ない 

•音量調節を「鳴日なしりに設定してしほせんか。 - MA ページ 

加熱お了を、 

ブザーび鳴る 

• 「出し忘れお知日せ」を設定していませんか。今14ページ 
食品をすぐに取出さないと、加熱後から]分ごとにブプーび 
鳴ります。 （10 分間） 

r^-/j の表示び出る 

V 

• 付属品をまちび文ていませんか。 

►使う付属品をメニュー集で確認してください。 

► 角皿だけの調理のときは、丸皿ははずしてください。 

► レンジカ□熱のときは、丸皿をセツトしてください。 

►正しい付属品をセツトしてください。 

►脱臭のときは、丸皿をはずしてください。 

とりけしを 押すと「り||」の表示は消えます。 


じ(上のことをお調べになって、それで 
も不具合びあるときは使用を中止し、 
必ず電源プラグを巧いてください。 
故障の状況と表示部の英数字（地、 
9し FH 、の、巧、 F 3 、巧、 P 日、 
P し P ? 、巧、 巧）をお買上げの販 
売店にご連絡ください。 


ご連絡いただをたい内容 

1. 品 名（兰菱オーブンレンジ） 

2. 形 名 （ R 0- DM 4) 

3. お買上げ曰（年月 曰） 

4. 故障の状況（できるだけ具体的に） 

* 付属品のお買まめは、お買上げの販売店にご相談ください。 


巧障かな？と思つた6こんなとをは 
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巧証と アフターサービス 


■保証書側添付） 

•保証書は必ず「お買上げ曰-販売店名」などの記入 
をお確かめのラえ、販売店か5お受取りくださしん 
• 内容をよくお読みのあと、大切に保存してください。 

- • 保証期間 • - 

お買上げ日か6、 ] 年です。 

ただし、マグネト□ン部分は2年です。 


■補修用性能部品の巧ち巧巧 

• 当社は、この才ープンレンジの補修用性能部品を製造 
巧切り後、8年な有しています。 

• 補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するため 
(L 必要な部品です 。 


=菱電機修理窓□-ご相談窓□のご案内 
(家電品） 


修理-取扱いの ご相談は 

まずお買上げの販売店へ 

転居や贈答品などでお買上げの販売店へ 
ご巧頼できない場合は 


修理のお問合わせは 


ろの他のお問合わせは 


修理•奋□へ 


I ご相談窓口へ 


■ ご不明な点や修邸こ関するご相談は 

お買上げの販売店かお近くの「云菱電機修理窓 □ • 
ご相談窓□」にご相談ください。 


■お問合せ窓□におけるお客様の個人情 
報のお取り扱いについて 

云菱電機株式会社は、お客様からご提巧いただをまし 
た個人情報は、下記のとおり、お取り®いします。 


■修理を依巧されるとをは 

「お料理がうまくできないとき」巧8〜39ぺージ）と 
「故障かな？と思った!5」 （40 〜41ベージ）にしたびっ 
てお調べください。 

なお不具合があるときは、必ず電源プラグを巧いて 
f 呆か5お買上げの販売店にご連絡ください。 

証 

と◎保証巧巧中は 

ア修理に際しては、保罰書をご提示ください。 

つ 保証書の規定にしたびって、販売店び修理させてい 
夕たださまず。 

I 

ヴ◎保証巧巧び過ぎているとまは 

I 修 S す机ま使用できる場合には、ご希望により修理さ 

t せていたださます。 

ス 

マ◎修理料をは 

^ 巧術料+部品代 (+ 出張料金)などで構成されています。 

ミ◎修理部品は 

^ 部品共用化のため、色等を変更する場合びあります。 

を 

& ■拓居のとをは 

この才ーブンレンジは電源周波数 50 HZ • 邮 Hz 共用 
でず。 


周波数の異なる地域に転居されてち、そのままお使 
いいただけます。 


1.お問合わせ（ご巧頼）いただいた修理-保守-工事お 
よび製品のお取り扱いに関連してお客様よりご提巧い 
ただいた個人情報は、本目的並びに製品品質-サービ 
ス品質の改善-製品情報のお知らせに利用します。 

吕.上記利用目的のために、お問合わせ（ご巧頼）内容の 
記録を残ずことびあります。 

3. あらかじめお客様か6ご了解をいただいている場合及 
び下記の場合を除さ、当社 L ソ外の第云ちに個人情報を 
提 ft ■ 開示する事はありません。 

① 上記利用目的のために、興社グループ会社-協力 
会社などに業務委託する場合。 

② 法令等の定める規定に基づく場合。 

4. 個人情報に関するご相談は、お問合せをいたださまし 
た窓口にご連絡ください。 
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北海道-ま化地区 


関西-ま海-北陸-中国-四国地区 


北海道全域-宮城県 
東曰本フ□ントセンター 

まま都世田を区池尻 3-10-3 

器:;ル函0120 -56-8634 

通常電話番号 
(携帯電話対応） 

ファックス 


だ 9卜- 


(03) 3424-1111 
(03) 3424-1115 
http://www.melsc.co.jp 


青 

森 （017) 773-8381 

青森巿大字お木字お尻 37-184 

山 

お （023) 624-0018 

山形巿大野目 2-1-21 

八 

戸 （0178) 28-8544 

A 戸巿大字長苗代字下亀子杳地 6-8 

鶴 

岡 (0235) 24-6161 

鶴岡巿上畑町 5-4 

盛 

岡 (019) 637-7454 

盛岡巿羽場13地割 30-11 

郡 

山 (024) 959-6543 

郡山巿喜义田町卸 1-76-1 

水 

ミ尺 （0197) 25-4511 

奥州巿水ミ尺区卸町 2-3 

么 

津 (0242) 27-4426 

会ま若松巿天寧寺町 3-7 

が 

田 （018) 865-4471 

巧田巿八橋兰和町 19-36 

原 

阻 (0244) 24-2842 

南ネ目馬巿原巧区桜井町 1-173 

横 

手 (0182) 32-1785 

横手巿卸町 3-2 

し、わき （0246) 26-1822 

いわき巿小島町 1-2-2 

大 

館 （0186) 42-2781 

大館巿餅田 2-5-44 




関東-甲信越地区 


東京都-神奈川県-千葉県 
巧城県-埼玉県-栃木県-群馬県-山梨県 
長野県（飯田地区除く） • 新漏県-静岡県 
東曰本フ□ントセンター 

まま都世田る区池尻 3-10-3 

詔:;ル函0120 -56-8634 

! 常 # JISo (03) 3424 -…！ 

ファックス (03) 3424-1115 
去く^一 http://www.melsc.co.jp 


大阪府-奈良県-和歌山県-兵庫県 
京都府-滋賀県-愛知県- S 重県-岐阜県 
長野県（飯田地区）•石川県•富山県 
福井県-広島県-山口県-島根県-鳥取県 
岡山県-香川県-徳島県-高知県-愛媛県 
西日本フ□ントセンター 

大阪巿化区大淀中 1-4-13 

フリ- 


ダィャル ^@01 20-56-8634 

(06) 6454-3901 
(06) 6454-3900 
http://www.melsc.co.jp 


通常電話番号 
(携帯電話対応) 
ファックス 

インター 
ネット 


九州地区 


福岡県-佐賀県 
西日本フ□ントセンター 

大阪巿化区大を中 1-4-13 

が；ル画0120 -56-8634 

lllSo (06) 6454-3901 
ファックス (06) 6454-3900 
お http://www.melsc.co.jp 


長崎（095) 834-1116 

長幅巿丸尾町 4-4 

化世保 (0956) 30-7740 

佐世な巿木原町 155-1 

熊本 （096) 380-0211 

熊本巿石原 1-10-35 

八代 （0965) 33-5173 

八代巿緑町 13-1 

大分 （097) 558-8803 

大分巿向原西 1-8-1 


宮崎 （0985) 56-4900 

宮暢巿大字ホ江字巧江田1 50-1 

延岡 （0982) 21-3540 

延岡巿您領巧 25-5 

鹿巧島 (099) 260-2421 

鹿児島巿卸本町 7-17 

沖縄 （098) 898-3333 

宜野湾巿大山 7-12-1 


グ、 


ご相談窓 □ 


当社家電品のお乂 • 取巧い方ま*その他ご不明な点は 

兰菱電機お客さま相談センター 

干 154-0001 ま京都世田を区油尻 3-10-3 


受付時間3巨日曰吕4時間 



■全国どこか5でもおかけいただけるフリーコール 

ra 01 20-139-365 (無料） 

いつをサンキュー3已已日 

■通常電話番号（携帯電話対応） 03-3414-9655 
ファックス 03-3413-4049 


■ご相談対応平 日日： 00〜1日： 00 
±•日•ネ兄日： 00〜17 : 00 

上記 L ソ外の時間は受付のみ可能でず。 


参所在地、電話番号などについては変更になることびありますので、あらかじめご了承願います。 


保証とアフタ—ヴ—ビスこんなとをは 






























気をつけていただをたいこと 


レンジ加熱•八イブリツド加熱 


ゆで卵（殻つを、殻なし）-目玉焼き作り禁止 
あたため直し（おでんの卵など）禁止 

•卵はおず割り、よくほぐしてか5加熱しまず。 

破裂による、やけど•けが- .Q 

破損を防ぐため。 



のみものは突沸に気をつけて 

•牛乳など粘りや油脂分のをい液体などは、 
加熱しすぎないよラ、のみちのを使いまず。 
•突沸防止には、かさ混ぜてか5加熱します。 



加熱しすぎに気をつけて 

•食品は加熱しすざると発煙•発火しまず。 

特に「少量」 r 乾いたちの （干物•スナック菓子•さつまいちなど）」 は要注意。 
手動で様子を見なが5加熱してください。 



気を 0 けて 5 ただきた 5ことこん it とをホ 
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* さやいんげんのえび風味あえ… 
•ブ□ッコ U - とコーンのサラダ 

* かぼちゃのサラダ . 

* ねざのたて焼さ . 

•煮びたし . 

•をのしソ了一 . 

•肉じゃび . 

•筑前煮 . 

* 野菜の マヨネーズ 焼を . 

•焼きなす . 

* キャベツとウイン ナーのスープ 煮 


• 自動メニュー 
•手動メニュー 


* ごはん… I 
* 豚肉ごはん 
• ホ飯 . 


人気メニュー 


•茶わんむし . 62 

•焼さいも . 62 

•マーボー豆腐 . 63 

•ハンバーグ . 63 


野菜 


焼さ魚-いろいろグリル 


グラタン 



N U 


参ほとんどの写真は、調理後別の器に盛りつけたちのでず。 

•計量は1カップ =200 mL (米は1カップ=1 80 mL ) 、大さじ1=1 5 mL 、 ルさじ1 =5 mL でず。 (1 mL =1 cc ) 
参孤の大きさにより,焼きを、ふくらみなど仕上がりがを少異なりまず。 

•料理の仕上がりは、電源電圧 • 室温 • 食品の分量•初期温度などで変化しまず。 


お菓子.パン.ピザ 


•スポンジケーキ . 4日 

•ふんわりケーキ . 47 

•ベイクド チー ズケ ーキ . 48 

•型抜きクッキー . 49 

•チョコチップクッキー . 49 

•パウンドケーキ . 加 

•カップケーキ . 50 

• □-ルパン . 51 

•かんたんパン（レンジ発酵パン） . 巳2 

•いちごジャム . 52 

•かんたんピヴ . 53 

バリエーション . 53 

•冷凍ピヴ . 53 



記載メニュー L ソ外の 

調理時間のめやず 

作り方は記載していません。下記を参考に 
お手持ちの料理ブックで作ってください。 

♦□—ルケーキ 

分枚 

付属品：ち皿(オーブンシートをしく)、 棚下段 
キー名： 才ーブン ri 加で」 （予熱なし） 

加熱時間： 約 22 〜 24 分 
* 約16分焼いたところで、角皿の手前と奥側 
を入れかえ、さらに約日〜8分焼く。 


おかず-ごはん 


ヘルシーフライ 


レンジでごはん 


メ 

ユ 

I 

集 

ち 

< 

じ 


44455566777 

66866666686 


6 6 6 


44555 ^66777 
日己己己己 己日日日日 


力 

げラト 
揚アテ 
VV らルポ 
ララかブド 
フフのタイ 
ビけりジラ 
H さとべフ 


ン 
夕 
ラ 
グ 
の 
ンけ 
夕さ 

ラとア；ン 
グ草 U •夕 
二んドアラ 
□れンニグ 
カラキヴ凍 
マほチラを 


甜胡甜閱閱閱甜甜甜 


脈 


さ 


さ 

焼 

ルさ 
イ焼 
ホ D 


りさ焼 

さ照開塩さの照りち 
焼ののの焼魚のとち 
けりじびか身りさを 
さぶあえ5白と焼焼 
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お菓子•パン-ピザ 
スポンジケーキ 


材料（直径1 8 cm のケーキ型1コ分） 8等分の1切約2巨已 kcal 


スポンジケーキ 

薄力粉 . 

砂糖 . 

卵 . 

バター . 

牛乳 . 

バニラエッセンス 


シ□ップ 

……90呂砂糖 . 

……90呂 水 . 

- M 玉3コ ブランデー . 

……1已呂 仕上げ用フルー ツ 
•ルさじ2 いちご、キウィなど 
. 少々 お好みのちの . 


ホイップクリーム 

ルさじ2 生クリーム . 20日 mL 

-大さじ1強 砂糖 . 2日旨 

…’ルさじ2 バニラエッセンス*ラム酒 

. 各少々 

. 远重 


キー 名 

オーブン「160で」 （予熱なし） 

加熱時間 

約40~4已分 


付属品〇 


作り方：（共立て法） 

1型に ヴ ラタ油をめり、型 
に合わせて硫酸紙（ケー 
キ用型紙）をしく。 

2ボウルに卵を入れて、八 
ンド5キサーでほぐす。 

3 2 に砂糖を入れ、八ンド 
ミ キサーで 文字び書ける 
くらいまでしっかり泡立 
てる。 

最後の 1 〜 2 分は弱を使 
し、大さい泡を消す。 





4 3口じラエッセンスを入 
れ、薄力粉を少しずつふ 
るいながら入れ、生地を 
底から持ち上げるよラに 
サック1」とおび消えるま 
巧昆ぜる。（生地びリボン 
状に落ちるまで混ぜる。） 

づ 

5 耐熱容器にバター、牛 
乳を入れてラップをする。 
丸皿にのせて レンジ 

reoowj で 約 3〇~4〇 

秒加熱してとかす。 


B 4に5を入れ、手早くお 
だる。 



7 6を型に流し、表面をな 
らす。 

型をトントンたたいて大 
きい泡を抜く。 

8丸皿の中央にのせて 

オーブン「160で」 で 
約40~4已分 焼く。 

竹串をさして何もつし、て 
こなけ机ま焼き上がり。 



☆焼き足りないときは、 

才ーブン「160で」 で様 

子を見ながらさらに焼く。 


9焼さ上びったら焼さ縮み 
を防ぐため、型ごと高さ 
約 30 cm か日]度落と 
して空気を巧く。 

底を上にして網にの杜 

暴 

1〇シロッスま砂糖と水を合 
わせて レンジ「巨 00 W 」 

で 約30秒 加熱する。 
あら熱びとれたらブラン 
デーを入れる。 

11スポンジケーキを横半分に 
切り、切り□にシロップを 
める。 

ホイップク U —ムと薄切り 
にした フルーツを はさむ。 
表面全体にホイップク IJ 一 
ムをめり、残りのホイップ 
ク U —ムとス b - ツで 飾る。 
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ケーキ作日のコツとポイジ 


♦使う型は 

金属製の丸型を使5。 

♦ボウルや泡立て器は 

水分や油分のついていない物を使ラ。 
ついたまま使ラと泡立ちび悪くなる。 

♦卵は 

室温にをどしておく。冷蔵庫から出してす 
ぐに使5より、泡立てやすくなる。 

♦薄力粉は 

よく&るった薄力粉を使い、サック I 」と底 
からすくい上げるように混ぜる。 

混ぜすぎたり、練ってしまラとふくらみが 
悪く、固い仕上びりになる。 


直径 
な皆^ 

1 8 cm 

21 cm 

卵 

M 玉3コ 

M 玉4コ 

砂糖 

90呂 

]吕〇昼 

薄力粉 

90呂 

] 吕〇呂 

牛乳 

ルさじ2 

大さじ] 

バター 

15昼 

20巨 


状態 


良好 

さめび細か<てち一 
ふつく b 焼き上びっ 
ていて弾力性びある 


ふく5みが悪い 
さめがつまって 
いる 


ダマが残った 
さめが粗い 


中央がなむ 


断面 


原因 


>卵のミ包立て不足 
•おの混ぜすざ 
>練ってしまった 
>生地を長時間放置 
してしまつに 
>とかしたけ'夕一と 
牛乳を入れたとき 
涯ぜすぎてしまった 


>粉をふるわなかつた 
>お台わは不足 
>加熱前に空気を 
巧かなかった 
>;ちめる前にケーキを 
功った 


>卵のミ包立てずざ 
>粉をふるわなかった 
>お台わは不足 
>加熱前と加熱をに 
空気を巧かなかった 


ホイップクリームの作り方 


1ボウルに、をやした生ク U — 
ム、砂糖を入れ、氷水でボウ 
ルごと;令やしなびら泡立てる。 


2 とろりとしたらバニラエッセン 
スとラム酒を入れ、角び立つ 
まで泡立てる。 




1材料（直径1已〜1日 cm のケーキ型 1] 分） 

8等分の1切約 85 kcal 


薄力粉- 

. 胤时 . 已〇呂 

卵 . 


-M 玉2 つ 

ベ-キングパウタ-...ふるう.•ルさじ1/^ 

バタ- . 


. S 旨 

砂糖…- 

. 60 邑 

牛乳 . 

バニラエッセンス . 

•大さじ1 
……少々 

キー 名 

A イブ IJ ッドメニユ ー 「1 . ふんね0ケーキ」 

付属品 

〇 

加熱時間 

約20分 



* ノ V イブ IJ ッド加熱ですび、金属製ケーキ型を使います。 

また、手動では調理でさません。 

作0方 

1 スポンジケーキ （ P 46) の 1 〜 7 と同様にして、ケーキ生地を作り、 
型に流す。 


2丸皿の中央にのせて A イブリッドメニュー ri. ふんわりケーキ」で焼く。 

☆生地の直面、側面にはあまり焼さ色びつさません。 

また、表面び平らに焼き上がらないことびあります。 

(平らにカツトしてから、デコレーションしてください。） 
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材料（直径1 8 cm のケーキ型]コ分） 

8等分の1切約21己 kcal 


ビスケット地 

ヒ乂ケット . 

け- . 

フイリング 

ク U - ムチーズ . 

卵 . M 玉2 コ 

砂糖 . 己〇呂 

/コーンスターチ . 20呂 

. レモンの皮（すりおろす） . 少々 

A 1レモン汁 . 大さじ1 

( 生クリーム . 


…已〇呂 
…40呂 

.200 呂 


•大さじ4 


キー 名 

才ーブン「170で」（予熱なし） 

加熱時間 

約3已~40分 


付属品 


〇 


を備 

1バターは耐熱容器に入れてラップをし、丸皿に 

のせて レンジ rsoow 」 で約吕 〇~3〇 秒加熱す 

る。 

S 卵は卵黄と卵白に分けておく。 


作0方 

1ビスケットはポ U 袋に入れ、めん棒などでたたいて細 
かく砕き、とかしたバターにミ居だる。 

21を型の底にはりつけ、：令蔵庫で;令やす。 

3 ク U - ムチーズは耐熱容器に入れ レンジ 「600 W 」 で 約 
30秒 加熱して泡立て器でミ居だる。卵黄と A を入れてお 
せ'合わせる。 

4 卵白は八ンドミキサーで角び立つまで泡立て、砂糖を 
入れてさらに泡立てる。 3 に入れてゴムべ b でサック 
1」と混ぜる。 

5 2 の型に 4 を流して、表面をならす。丸皿の中央にの 

せる。 才ーブン「170で」 で 約3已〜40分 焼く。 

B 焼さ上びったらケーキのあ b 熱をとり、そのまま;令蔵 
庫に入れて;令やす。 

7 型の周囲をトントンたたさ、型からはなして取出す。 
☆ビスケットは甘味の少ない物を使います。 
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材料（吕〇コ分）1コ約已 Okcal 




バター谏らかくしておく）…4已呂 （薄力粉 ••… f 

砂糖 . 40邑 A ベーキング 

卵 . M 玉1/2コ （パウダ—— 

バニラエッセンス . 少、々 

gbtiT 1吕〇呂 
1'' かさじン2 

キー名 

才ートメニユー「6.クッキー」 

欄品〇 

加熱時間 

約23分 

手動で加熱する場合才ーブン n 70で」（予熱なし）約吕0~23分 



お 

票 

子 


作日方 

1ボウルにバターと砂糖を入れて、白っぽくなるまで練り、卵、バニ 
ラエッセンスを入れてよくミ昆だる。 

21に A を入れてサック U とミ居だる。 

ラップに包み、冷蔵庫で約30分ねかせる。 



ン 



ザ 


3 ラップとラップの間に生地をはさみ、めん棒 
で約已 mm の厚さに伸ばす。お好みの型で抜く。 

4 丸皿に合わせて切ったオーブンシートまたは 
アル S ホイルをしさ、 3 を並べる。 

5 才—トメニュー「6.クッキー」で焼く。 



コ約 65 kcal 


バター（柔日かくしておく）…已〇邑 

砂糖 . 40邑 

卵黄 . M 玉1コ分 

バニラエッセンス . 少々 

チヨコチップ . 己〇邑 


アーモンド（ダイス) 
(薄力粉…. 
a ] ベー丰ング 
I パウダ—.. 


合わせて 

ふるう 


•大さじ2 
…-100呂 


•ルさじ1/2 


キー 名 

才ートメニュー「6.クッキー」 

加熱時間 

約23分 


付属品 


〇 


手動で加熱ずる場合才ーブン「170で」 （予熱なし）約吕 0~ 吕 3分 

※上記分量は2回分です。 


作0方 

1ボウルにバターと砂糖を入れて、白っぽくなるまで練り、卵、バニ 
ラエツセンスを入れてよく混ぜる。 


21 にチヨコチップと A を入れてサック U と混任20コに丸める。 

3 丸皿に合わせて切ったオーブンシートまたはア 
ル S ホイルをしく。 

2を並べてフォークの背で約已 mm の厚さにし、 

アーモンドを飾る。 

( 外周8コ 

4 才—トメニュー「已.クッキー」で焼く。 内周2コ^ 



:♦生地の大きさや厚さをそろえる 

こ生 i せの大ささや厚さび違5と、 
• 焼さ上びりが均一にならない。 


クッキー作 D のコツとポイン 


♦生地びベタベタしてさたときは 参加熱後はずぐに食品を取出ず 

そのつど;令蔵庫で;令やしなが しばらく庫内に放置しておく 
ら作る。 と、加熱しすぎる場合びある。 
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曰持ちのするケーキ 

パウンドケーキ 



材料（直径 18 cm X 8 cm のバウンド型 1 本分） 18 等分の 1 切約 9 巳 kcal | 

バタ-读5かくしておく） . 100吕 （薄力粉…… 

砂糖 . 80吕 A ベーキング 

とき卵 . M 玉2コ分 （パウダー… 

ラム酒づけフルーツ(細かくきざむ） バニラエッセン 

(レ-ズン•チェリ-.アンジ1リ加:ど）…目日旨 

'飾せて、……1。。旨 
、ふるラ J .'.' ルさじ1 
ス . 少々 

キー 名 

才ーブン「160で」 （予熱なし） 

欄品〇 

加熱時間 

約4已~已0分 


準協 

金属製のノのンド型にサラダ油を薄くめり、型に合わせて硫酸紙（ケ 
-キ用型紙をしく。 

作日方 

1ボウルにバターと砂糖を入れ、白っぽくなるまで練る。 

21にとき卵を少しずつ入れなびらよく混ぜる。 

32 にラム酒づけフルーツとノ くニラエッセンスを入れてミ居だる。 

4 3 に A を入れてサック U とミ居任型に入れて丸皿の中央にのせる。 

5 才ーブン ri 60° C 」 で約4已~已0分焼く。 


目 Okcal 


バター（柔5かくしておく） . 40呂 

砂糖 . 40呂 

とき卵 . M 玉1コ分 

バニラエッセンス . 少々 

むきくるみ（きざむ） . 30呂 


(薄力粉……卜れサ了^••……4日 g 

A ベーキング号齊し 
(パウダ——しパ、る〕 J .. ルさじ2/^ 

アーモンドスライス . 1已旨 

カップケーキの型（市販のアルミケース）…巨コ 


キー名 

オープン「190で」（予熱なし） 

加熱時間 

約17~20分 


付属品〇 


作0方 

1ボヴレにノ (夕一と砂糖を入れて白っぽくなるまで練る。 

2 とき卵を少しずつ入れなびらよく混ぜ、バニラエッセンス、くるみ 
を入れて軽く混ぜる。 


3 A を入れてサック I 」とミ昆任カップケーキの型に分け入れてアーモ 
ンドスライスをふる。 


4 


丸皿に並べて才ーブン「19〇で」で約17〜吕〇分焼く。 
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基本の 

□—ルパン 



コ約 13 日 kcal 


強力粉 . 1已〇呂 

ドライイースト(予備発酵のい5ないちの） 

. 小さじ1 

砂糖 . 20邑 

塩 . ルさじン2 


卵ン2コ（割りほぐず）+牛乳(4ぴ〇 

. 100 mL 

バター(柔らかくしておく）…20呂 
サラダ油（ボウルにめるもの）か々 
とき卵 . 1/2コ分 


キー 名 

才ーブン「190で」 （予熱なし） 

加熱時間 

約18〜吕〇分 


付属品 


〇 




ン 



ザ 


パン作日のコツとポイント 


参発酵時間は ♦発鹽のときは 

季節、室温などにより異なるので、ドアを開 生地び乾燥しないよ5にラップをかけたり、 

け、様テを見ながら加減する。 霧をふくことを忘れない。 


作0方 



1ボウルに強力粉\ドライ 
イースト、砂糖、塩、 
卵、牛乳 （40 で） を 入 
れて軽く混せ'た後、バタ 
一を 入れる。 



2 生地をひとまとめにし、 
ボウルか b はびれるよ 
ラになったら台の上で 
たたさつけながら約 
20分こねる。 



3 表面びなめ日かになり、 
生地を伸ばして指び透 
けて見えるよラならで 
さ上がり。 

生 i せを丸くまとめる。 



4 油を薄くめったボウル 
に入れて霧を&き、ラ 
ップをかける。丸皿に 

のせて オーブン「凳酵 
40で」 で 約40〜已〇分 

発酵させる。(一次発酵） 



5 生地び2〜2.巳倍に発酵 
したら、指にあ)をつけ 
て中央を押す。巧びそ 
のまま残ればほどよく 
発酵している。 



B 発酵した生地を軽く押 
してガス抜さをする。 



7 生地を丸くまとめ、ス 
ケッパーか包了で已等 
分にする。 



8 分割した生地を丸くと 
とのえ、ラップをかけ 
て約10〜1巳分休ませ 
る。（ベンチタイム） 

9生地を円すい形にし、 
めん棒で伸ばして二等 
辺二角形にし、幅の広 
いほうからくるくる巻 
く。 



10 丸皿に合わせて切った 
オーブンシートまたは 
アル=ホイルをしき、 
巻さ終わりを下にして 
並べ、霧をふく。 



11才ーブン r 発薛40で」 
で 約吕0~40分、 吕〜 

吕.巳倍に発酵させる。 
(二次発酵） 



巧生地の表面にとさ卵をめ 

0、 才ーブン「190で」 
で 約 18-20 分 焼く。 
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mm 


巧巧 1 


コ約1日已 kcal 


強力粉 . 120呂 

ドライイースト(予備発酵のい5ないもの） 

. ルさじ1 (3 呂） 

牛乳 .80 mL 


砂糖 . 大さじ r /2 (1 已呂） 

塩 . かさじ1弱 （2 旨） 

バター . 13 旨 


キー 名 

オーブン「190で」 （予熱なし） 

加熱時間 

約16分 


付属品〇 


作0方 

1バターと牛乳を耐熱容器（ボウル）に入れ、レンジ「已 00 W 」 で 
約40〜已〇秒加熱する。かきミ昆せてバターを溶かし、40で程度 
にする。 

21に、ドライイースト、砂糖、盘を順に入れてかきミ居だる。強力 
粉を加え、ひとかたまりになるよ5にミ昆だる。 

3ラップをかけて、丸皿にのせレンジ発踏で約4分加熱する。 
そのまま庫内で 10 分休ませる。（一次発酵） 

4発酵した生地を軽く巧してガス抜さをする。 

生地を丸くまとめ、スケッパーか包了で 6 等分にする。 


5分割した生地を丸くととのえ、ラップをかけて約 1 巳〜 20 分休ま 
せる。（ベンチタイム） 


B 再度、生地を丸くととのえる。丸皿に合わせて切ったオーブンシ 
ートをしき、生地を並べて霧を&く。 

7 レンジ発 强で約 3分 加熱する。 

そのまま庫内で約] 0 分休ませる。（二次発酵） 

8 才ーブン「190で」 で 約16分 焼く。 




材料約巨8已 kcal 


いちご（へ夕をとる） 
砂糖 . 


-3 日〇呂 レモン汁 . 大さじ1 

-1 已〇呂 サラダ油 . 2〜3滴 


キー 名 

レンジ「巨00 W 」 

加熱時間 

約8分+約已〜7分 


付属品 


〇 


作0方 

1耐熱容器にいちご、砂糖、サラダ油を入れて丸皿にのせ レンジ 

reoowj で 約8分 加熱する。 

2かきおだてさらに レンジ rsoow 」 で 約已〜7分 加熱する。途中 
で吕〜3回かさ混ぜる。 

3仕上げに泡をすくい取り、レモン汁を入れて軽くミ居だる。 

☆加熱後はヴラッとしていますび、をめるとジャム状になります。 


52 















自動と-夕-加熱)かんたんピザ 


お 

票 

子 


ン 


ピ 
ザ 

作0方 

1 かんたんパン （ P 巳 2) の 1 〜 3 と同様にして生地を作る。 

(かんたんノ f ンの牛乳のかわりにめるま湯を使ラ） 

2 生地を軽く押してガス巧きをする。丸くまとめ、ラップをかけて約 
10分休ませる。 

3 生地をめん棒で丸く直径約 24 cm の大きさまで伸ばす。 

4 丸皿にサラダ油をめり、 3 をのせてフォークの先で巧をあけ、ピヴ 
ソースを める。具を並べて チーズを のせる。 

5 才ートメニュー「已.かんたんピザ」 で焼<。 


材料（直径 24 cm 1枚分）8等分の1切約 170 kcal 


生地 

強力粉 . 12日邑 

砂糖 . ルさじ2 (目旨） 

塩 . ルさじ1/5 (1 旨） 

めるま 湯 （4ぴ〇 . 巨 OmL 

ドライイ-スト(そ！!発酵のいがよいもの） 

. 小さじ1弱 （2 邑） 

オリーブオイル 

. 大さじ1 (13 旨） 


巨 


市販のピザソース . 適量 

玉ねぎ(薄切り）……中1/4コ（已〇旨） 

ピーマン（薄く輪切り） . 1コ 

サラ S ソーセージ(薄く輸切り）…1/4本 

ベーコンに cm 角に切る） . 2枚 

マツシュルーム（スライス）•••か1宙 
ピザ用チーズ . 100呂 


キー 名 

才ートメニユー「已.かんたんピザ」 

加熱時間 

約18分 


付属品 


手動で加熱する場合オーブン「230で」 （予熱なし） 約18〜20分 



玉ねぎ日日旨、お好みの具（たこ、 
むさえび、□ールいか、あさ0の 
水煮）8日旨、チーズ1日日旨の順 


生地に才 U — プオイルをめり、塩、 
こしよラをして、ツナ、コーン、 
マヨネーズ、チーズの順にのせる。 


キムチは細か<刻んでのせ、その 
上にくしお切りしたゆで卵をのせ 

な。 


にのせる。 



凍ピザ 


材料1枚約34日 kcal 


巿販の才ーブン用;ちまピザ . 1枚（直径 14 cm ) 


キー 名 

才ートメニユー「已.かんたんピザ」 
仕上びり （3 (弱め） 

付属品^ 

加熱時間 

約1己分 

手動で加熱する場合才ーブンに30で」 （予熱なし） 約1日一18分 


作0方 

1丸皿にピヴをのせる。 

2才ートメニュー r 瓦かんたんピザ」 の 仕上がり 0(弱め)で焼く。 

☆市販のオーブン用;令蔵ピヴは 手動オーブン r 吕3〇で」 で様子を 
見なびら焼いてください。 
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自動と_夕_加熱)ェビフライ 



材料（巨本分） ] 本分約 70 kcal 



ぶ^^ 

ぶ#^ご.押 


巧4巧"ぞ 

、みを 

多: 


鳴. 





大正えび . 巨尾 （1 尾30呂） 薄力お‘とき卵‘バンお . 各適量 

塩•こしよう . きみ々 サラダミ由またはオリーブオイル…大さじ2 


キー 名 

才ートメニュー「4.ヘルシーフライ」 

欄品〇 

加熱時間 

約14~16分 

手動で加熱する場含両面グリル約1已〜18分 


作0方 

1丸皿にアル=ホイルをしく。 

2 えびは尾の一筋を残して殻をむさ、よ5じ等で背わたをとる。 

丸まらないよ5に腹側に4〜巳力所切り込みを入れ、フチッとい 
ラまで背側に曲げる。 

3えびに塩、こしょ5をし、薄力粉\とさ卵、バン粉の順に衣を 
つける。丸皿に並べて油を均一にかける。 

4才ートメニュー「4.ヘルシーフライ」で加熱する。 


参材料に少量の油をかけてオー 
ブンで焼く、体にやさしいフ 
ライでず。 

参通甫のフライにく5ベ、油の 
吸収■び少なく、ヘルシーに 
仕上びりまず。 

•巧り油の後始末の手間び省け 
まず。 

参少量の油で調理ずるので、ベ 
に巧油やオリープオイルなど 
し、ろいろな油び使えまず。 


•油は少量でかけすざない。 

•冷凍のフライは、手動レンジに00 W 」 で解凍、 
または自然解凍してから使う。 


切々量 
ミン適 
-各各 
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晶1.卜夕-加熱) と 0 のか 6 揚げ 



'自動.ヒ-夕-加熱]_ ベジタブルアラカルト 


自動.ヒ-夕 -] 嗎.フライドポテト 


作0方 

1丸皿にアルミホイルをしく。 

2じやびいもは巧をきれいに洗い、くし形 
に8〜10等分に切る。 


材料 （2 人分）1人分約300 kcal 1 

と 0 ちち 肉 . 

市販のか日揚げ粉 . 

. 約 2 已〇呂 

. 適 重 

キー 名 

才ートメ ニュー 「4ヘルシーフライ」 

付属品|( )) 

加熱時間 

約14~1巨分 

手動で加熱する場含両面グリル約1日〜18分 


作日方 

1丸皿にアルミホイルをしく。 

2とり肉を8コ位に切り、から揚げ粉をつけて、を分な粉を落と 
し、丸皿に並べる。 



ル 

シ 

I 

フ 


3才ートメニュー「4.ヘルシーフライ」で加熱する。 

4皿にペーパータオルをしさ、から揚げをのせて油をさる。 


材料 （2 人分）1人分約200 kcal 

生しいたけ . 

… .2 コ 

ブ□ッコリー . 

-- か房4コ 

にんじん（日〜 6 mm の薄切り）•- 

… .4 枚 

薄力粉•とを卵•パン粉…•… 

各適量 

かぼちゃ（日〜 6 mm の薄切り）•- 

… .4 枚 

サラダ油またはオリーブオイル 

•••大さじ2 


キー 名 

才ートメニュー「4ヘルシーフライ」 

付属品〇 

加熱時間 

約14~1巨分 

手動で加熱する場合両面グリル約1日〜18分 


作0方 

1丸皿にアルミホイルをしく。 

2ブ□ッコリーは頭の部分に、しいたけはかさの部分に、とき卵、 
パン粉の順に巧をつける。 

3にんじん、かぼちゃは、薄力粉、とき卵、パン粉の順に巧をつける。 
4丸皿に並べて油を均一にかける。 

5才ートメニュー「4.ヘルシーフライ」で加熱する。 


人分約 120 kcal 


じやがいち . 

サラダ油またはオリーブオイル 
塩 . 


•中1コ 


(1 已〇呂） 
•大さじ1 
. か々 


キー 名 

才ートメ ニュー 「4ヘルシーフライ」 

加熱時間 

約14~16分 


付属品 


〇 


手動で加熱する場合両面グリル約1已〜18分 


3水にさらしてペーノ一タオルなどで水分をふを、丸皿に並べて 
油を均一にかける。 

4オートメニュー「4.ヘルシーフライ」で加熱する。でき上がりに 
塩^^戊\る。 
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クラタン 


ホワイトソースはレンジで作るから楽々 

)7 加こグラタン 


ぉ置の細憾 


作0方 

1ホワイトソースを作る。（ち記参照） 

2耐熱容器 I 一\を入れ、丸皿にのせてレンジ 
「巨00 W 」 で約4分加熱し、マッシュル 
-ム、塩、こしよ 5 を入れて混ぜる。 

3半量のホワイトソースでマカ□二と2を 
あ无る。 

4グラタン皿にバターをめり、 3 を入れる。 
残りのホワイト ソースを かけて、 チーズ 
をのせる。 


5丸皿に並べて A イブリツドメニユー 
「2.手作りグラタン」で焼く。 


材料 （2 人分）1人分約505 kcal 


A 


マカ□二（ゆでて油をからめる）…已〇 旨 
とり肉（ーロ大に切る）……已〇呂 

玉ねぎ(薄切り） . 中1/4コ(日〇邑） 

むをえび . 己〇呂 

白ワイン•バター……各大さじ1/2 
マッシュ ルーム（スライス）……か1/2宙 

塩.こしょう . 鲁か々 

バター（型にめるちの） . 適量 


ナチュラル チー ズ(また賊 で、チー ズを適量） 

. 40旨 

ホワイトソース 

バター . 2 已旨 

薄力粉、 . 2日旨 

牛乳 . 30日 mL 

塩*こしよう . 各か々 


キー 名 

A イブリツドメニユー「2.手作りグラタン」 

付属品〇 

加熱時間 

約14分 

手動で加熱ずる場合才ーブンに已ぴ CJ 仔熱なし ） i 

約 18 〜 20 分 


☆ソースが冷めたときは手動レンジ r 600 W 」 であたためてから、 
焼いて < ださい。 

☆焼さ足りないとさは手動両面グリルで様子を見ながら焼いて < だ 
さい。 

し レンジで TOT / 


ホワイトソ ースの 作り方 


1耐熱容器にバターと薄力粉を入れ、丸皿にのせてレンジ 

reoowj で約 1 分加熱する。 

21 を泡立て器で混ぜながら、牛乳を少しずつ入れてレンジ 

reoowj で約6分加熱する。 

途中で 2 〜 3 回ミ居だ、でき上がりに塩、こしよラをふり、巧 
をととのえる。 


イブリリド加熱) ほうれん g とさけのグラタン 


作0方 

1ホワイ トソースを 作る。（上記参照） 

2ほうれん草は洗ってラップに包み、丸皿 
にのせてゆでをのを1回巧して加熱す 
る。加熱後、水にさらしてアクを抜く。 
水気を絞り、食べやすしホきさに切る。 


人分約曰3日 kcal 


ほうれん草 . 1/2わ （1 已〇呂） 

さけ（な塩）……2切 （1 切約80呂） 

ゆで卵（半分に切る） . 2コ 

サラダ油 . 大さじ 1/2 

バター（型にめるちの） . 適量 

ナチュラルチーズ . 40 吕 


ホワイトソース 

バター . 2已旨 

薄力粉、 . 2日旨 

牛乳 . 30日 mL 

塩-こしょう . 各少々 


キー 名 

ハイブリツドメニユー「2.手作りグラタン」 

付属品〇 

加熱時間 

約14分 

手動で加熱ずる場合才ーブンに已ぴ CJ (予熱なし ） i 

約 18 〜 20 分 


3フライパンにサラダ油を入れてさけを 
焼く。食べやすい大きさに切り、皮と 
骨を除<。 


4グラタン皿にバターをめり、半量のホワ 
イトソースを入れて、ほうれん草、さけ、 
ゆで卵をのせる。 


5残りのホワイトソースをかけてチーズをのせる。 

6丸皿に並べてノ V イブリツドメニュー「2.手作りグラタン」で焼く。 


4 IP 八イブリツドメニユーにず作りグラタン」のとき 

レンジとヒーターの同時加熱なので、金属製の容器は使わないで<ださい。（火花の原因) 
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画 


自動 . A イブリツド加熱)チキンドリア 





ラザニア 



を凍グラタン 


☆市販のオーブン用-レンジ用;令まグラタ 

ンは、自動八イブリツドメニュー「吕. 
手作りグラタン」で調理しないでくださ 
し)。 

(火花-容器び溶ける原因） 


人分約目4曰 kcal 


とりむね肉 （ Icm 角に切る） '''100 巨 
玉ねぎ(粗いみじん切り）…中ン2コ ( lOOg ) 
マッ シュルーム（スライス）…ル1/2左 

ごはん . 茶わん2杯分 

ケチャップ . 大さじ r /2 

塩•こしよう . 数、々 

バター(型にめる电の） . 適量 


ナチュラルチーズ .40 g 

ホワイトソース 

バター . 2己旨 

薄力粉' . 20旨 

牛乳 . 300 mL 

塩•こしょう . ち少々 


キー名 

パイブ U ッドメニューに.手作りグラタン J 

欄品〇 

加熱時間 

約14分 

手動で加熱ずる場合才ーブンに日0で」（予熱なし ） i 

的 1 S 〜20分 


作0方 

1ホワイトソースを作る。 （ P 已巨） 

2 フライパンでとり肉、玉ねぎ、マッシュルームを炒める。 

3ホワイトソースに2の半量を混ぜる。 

4フライバンでごはんを炒めて2の残りを入れ、抱、こしよラ、 
ケチャップで巧をととのえる。 

5グラタン皿にバターをめり、 4 を入れて 3 をかける。その上にチー 
ズを散らす。 

6 丸皿に並べて八イブリッドメニューにず作りグラタン」で焼く。 

☆仕上げにバセ U のみじん切りを散らすと色どりがよい。 


人分約47曰 kcal 


ラザニア . 己〇邑 

バター(型にめるもの） . 適量 

ミートソース佈販品）…ン2吿 （1 己0旨） 
ナチュラルチーズ . 40旨 


ホワイトソース 

バター . 

薄力粉 . 

牛乳 . 

塩*こしよラ 


……2已旨 
……2日旨 
■•300 mL 
…•各か々 


キー名 

A イブ U ッドメニュー「2.手作りグラタン J 

欄品〇 

加熱時間 

約14分 

手動で加熱ずる場合才ーブンに日0で」（予熱なし） 

的18〜20分 


作0方 

1ラヴニアは大きめの鍋でくっつかないよ5にゆで、；令水にとっ 
て;令ます。 

2 ホワイトソ-スを作る。 （ P 巳巨） 

3グラタン皿にバターをめり、ホワイトソース、ラヴニア、ミー 
トソースの順に 3 回重ねる。 

一番 上に チーズを のせる。 

4 丸皿に並べて A イブリツドメニュー「2.手作りグラタン」で焼く。 


人分約340 kcal 


市販のオーブン用冷ずグラタン 


.1 〜2皿 （1 皿約220呂） 


キー名 

才ーブン「2已〇で」（予熱なし） 

加熱時間 

約20~30分 


欄品〇 


作0方 

1丸皿にグラタンを並べる。 

2オーブン「2曰〇で」で約20〜30分焼 

く。 


1 □ 


2〕 



丸皿 



クラタン 
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人分約 1 目日 teal 


塩さけ 


•2 切 （1 切約80呂） 


キー 名 

おそラざい「8.焼き魚」 

加熱時間 

約10分 


付属品 
棚上段 

手動で加熱ずる場合両面グリル約7~10分+約3-已分 


作日方 

1角皿にオーブンシートまたはアル=ホイルをしき、さけを角皿 
の片側に並べ、さけび奥になるように 棚 上段にのせる。 

2 おそうざい「8.焼き魚」 で焼く。 

途中、ブヴーび鳴ったら裏返し、 スタートを 巧して焼く。 


1 材料 に人分) 1人分約260 kcal 1 

ぶり…… 

. 2切 （1 切約 SO 呂） ( しょうゆ••… 

(みりん . 

. 大さじ11/2 

. 大さじ1!/ 己 

キー 名 

おそラざい「8.焼き魚」 

付属品 

加熱時間 

約10分 

棚上段 V 

手動で加熱する場含両面グリル約7〜10分+約3〜已分 


作日方 

1ぶりを A に約30分つけ込む。 

2 角皿にオーブンシートまたはアル=ホイルをしき、ぶりを角皿 
の片側に並べ、ぶりび奥になるように 棚 上段にのせる。 

3 おそうざい「8.焼き魚」 で焼く。 

途中、ブヴーび鳴ったら裏返し、 スタートを 巧して焼く。 


人分約 60 kcal 


あじの開さ 


' 2枚 （1 枚約50呂） 


キー 名 

おそラざい「8.焼き魚」 

加熱時間 

約10分 


付属品 
棚上段 


手動で加熱ずる場合両面グリル約7~1□分+約3〜已分 


作0方 

1角皿にオーブンシートまたはアル5ホイルをしき、あじを角皿 
の片側に並べ、あじび奥になるように 棚 上段にのせる。 

2 おそうざい「8.焼き魚」 で焼く。 

途中、ブヴーび鳴ったら裏返し、 スタートを 巧して焼く。 
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作 0 方 

1えびは竹串で背ワタをとる。 

2 2尾ずつ丸めて竹串を巧ち、抱をふる。 

3角皿にオーブンシートまたはアル S ホイルをしさ、2を角皿の 
片側に並べ、えびび奥になるよ5に棚上段にのせる。 

4 おそラざい「8.焼き魚」 で焼く。 

途中、ブヴーび鳴ったら裏返し、 スタートを 押して焼く。 


作日方 

1いかは足とワタを抜き、 K の中をきれいに洗って水気をとる。 
表に切り込みを入れる。 

2 A に約]巳分つけ込む。 

3角皿にオーブンシートまたはアル=ホイルをしき、2を角皿の 
片側に並べ、いかび奥になるよラに棚上段にのせる。 

4 おそラざい「8.焼さ魚」 で焼く。 

途中、ブヴーび鳴ったら裏返し、 スタートを 押して焼く。 



mm. 


-1 

論 


Ik :::: 以^葦'作:若璋台 ; S 


作0方 

12已 cm X 30 cm のアルミホイルを広げてバターをめり、たらを 
のせる。その上に玉ねぎ、しいたけ、えのさ、にんじんをのせ 
て包む。 

2丸皿に並べて 両面グリル で 約20~吕3分 焼く。 

☆お好みにより、レモンやしようゆをかけてもおいしく召し上が 
れます。 


た5 ( な塩）……2切 （1 切約 SO 呂） えのき . 己〇呂 

玉ねぎ(薄切り）……中1/4コ（己0旨） にんじん（短冊切り） . 20呂 


しいたけ（薄切り） . 1枚 バター . か々 


キー 名 

両面クリル 

欄品〇 

加熱時間 

約20~吕3分 


えび . 大4尾 

塩 . 少、々 

キー名 I おそラざい「8.焼き魚」 I 向属品 XX 

加熱時間 約10分 棚上段 


手動で加熱する場合両面グリル約7~10分+約3~5分 


ずるめいか . 1はい（約2日〇呂） 

.( しよラゆ . 大さじ4 

(みりん•酒 . 各大さじ2 

キー名 f おそうざい「8.焼き魚」 ] 付属品 

加熱時間 約10分 棚上段 


手動で加熱する場含両面グリル約7〜10分+約3〜日分 


いろいろヴリル 
で-夕-而新えびの塩焼き 


巧^料 （2 本分）1本分約 50 kcal 


y 




難、 




肖. 


.が f 


園心-夕-加熱)いか焼き 


材料川ましか）1はい分約 210 kcal 


,r 心，.が 






ちを / ii'i 曲 # 


广 r.. 

\ 

が： 


材料 （2 人分）1人分約 85 kcal 


焼き魚•いろいろクリル 
























作 0 方 

1とり肉は2等分し、身の厚い部分を切り開<。 


2角皿にオーブンシートまたはアルミホイルをしき、1を角皿の 
片側に並べ、肉び奥になるよラに棚上段にのせる。 


3 両面グリルで約12~1已分焼く。 

裏返してさらに両面グリルで約已〜10分焼く。 


規まとり 


焼をちち 


2 A をミ居だ合わせ、肉を約1已分つけておく。 

3 丸皿にアル S ホイルをしき、皮を上にして並べる。 

4両面グリルで約18~23分焼く。 

☆竹串をさして、ホい肉汁やにごった肉汁びでなければでき上がりで 
す。 

肉の厚さや質によって火の通り具合び異なります。火の通りび悪い 
ときは、両面グリルで様子を見なびら加熱してください。 


作日方 

1とり肉、ねぎは一□大に切って竹串に交互にさし、塩をふる。 


いろいろグリル 


とりの照り巧さ 


3 # 


m 




材料 （2 枚分）1/2枚分約350 kcal 


1 mL 二1 CC 1 

と0肉… • 

. 1枚綱240呂） 

い 

しよラゆ . 大さじ2 

みりん . 大さじ1/己 

酒 . 大さじ!/己 

おろししよラが . 適量 

キー 名 

両面グリル 

付属品〇 

加熱時間 

約 18~23 分 


ES 牌，阳 巧 巧 - aiisj 丽 

と D 肉 . 300旨 

長ねざ . 1本 

塩 . mm 

キー名]両面グリル _I付属品 

加熱時間約12~1已分+約已〜10分 棚上段 


材料 （4 コ分）1コ分約12日 kcal 

巧 . 

. 4コ （1 コ日日吕） 

キー 名オーブン「2已〇で」（予熱なし） 

付属品 

加熱時間約6〜10分 

棚上段 "V 


作日方 

1角皿にアルミホイルをしく。 

巧皿の片側に、をちをはなし nnnn 

て並べ、もちび奥になるよラに UUUU 

棚上段にのせる。 

2 才ーブン「吕已〇で」で約6〜 -^ち皿 

10分焼く。 
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レンジでごはん 


ごはん 


作0方 

1米はといで水をきる。水ととわに深め 
の耐熱容器に入れ、ふたをして約30 
分！;(上ひたす。 


材料 （2 人分）1人分約 270kcal 


1 mL= 1 cc 


-1 カップ （1 己〇呂） 
.300 mL 


キー 名 

レンジ 「600 W 」 +レンジ 「200 W 」 

加熱時間 

約7分+約18分 


欄品〇ぃ 

ろ 

I —I— マげ 1 '- ~ 


2丸皿にのせ、 レンジ「巨 00 W 」 で 約7分 加熱し、再び レンジ 
に00 W 」 で 約18分 加熱する。 y 

3加熱終了後、庫内で約巳分間むらした後、ご飯をほぐす。 バ 

☆耐熱容器は、直径 20cm 深さ 9cm 程度のふた付きの物をお使い IJ 
<ださい。 J レ 



ン 

ジ 

で 

ご 

は 

ん 


3キクラゲは水で戻し、石づきをとって千切りにする。 


米 . 

水 . 

豚薄切り肉 • 

こしよラ 
キクラゲ••… 
ザーサイ…. 


•1 カップ （1 已日旨） 
. 3日 OmL 

. 已〇邑 

. 小さじ1 

. 少々 

. 3枚 

. 20邑 


しよラがのみじん切り…大さじ1/2 

(しよラゆ . 大さじ1 

巨酒 . 大さじ1/吕 

(砂糖 . ルさじ1 

せり . 少々 

ごま油 . 大さじ1 


キー 名 

レンジ「巨00 W 」 +レンジ 「200 W 」 

加熱時間 

約7分+約18分 


欄品〇 


作0方 

1米はといで水をさる。水とともに深め 
の耐熱容器に入れ、ふたをして約30 
分 LU 上ひたす。 

丸皿にのせ、 レンジ 「600 W 」 で 約7分 
加熱し、再び レンジ「吕 00 W 」 で 約18 

分 加熱する。 

2 豚肉は細か<切って A をまぶす。 


4ヴーサイは洗って薄切りし、水に浸して塩分を好みの加減に抜 
いて千切りにし、水気をさる。 

5 フライバンにごま油を熱し、しよラがのみじん切り、 2、3、4 
の順に加えてげめ、目で調味する。 

6 炊きあびったご飯に 5 を加え、&んわりと混ぜる。 

☆耐熱容器は、直径 20cm 深さ 9cm 程度のふた付さの物をお使い 
<ださし、。 



M 材料 （2 人分）1人分約320 kcal 


1ン2カップに2己旨） ささげのゆで汁+水 

. 30呂 酒 . 


作0方 

1をち米はといで約]〜2時間水にひたし、水をさる。 

2 なべにささげとたっぷりの水を入れ、火にかける。 

3沸とうしたらゆで汁を捨て、吕カップ （400mL) の水を加えて固 
めにゆでる。ゆで汁とささげは別にしておく。 

4耐熱容器に材料すべてを入れてかさミ居せ'、&たをして丸皿にのせ 

レンジ 「600 W 」 で 約10分 加熱する。 

5取出してかき混ぜ、&たをして レンジ r 巨 00 W 」 で 約8分 加熱する。 
6加熱後、ほぐしてふさんをかけ、ふたをして約巳分むらす。 

☆耐熱容器は、直径 20cm 深さ日 cm 程度のふた付きの物をお使いく 
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人気メニュー 


まし器がな<てち作れます 

’自動 . A イみッド！!廠)茶わんむし 



作0方 

1ささみは筋を取ってルさく切り、酒、 
塩を&って下味をつける。 


材料に人分）1人分約 llOkcal 


とりささみ . 40呂 

酒•塩 . 各少々 

干ししいたけ(めるま湯でもどして半分に切る） 

. 2枚 

かまぼこ（厚さ已 mm). 2切 

大正えび職をむき、卽たを取る)……2尾 

キー 名 I おそラざい「9.茶わんむし」 


ぎんなん（宙詰） . 2コ 

卵 .M 玉1コ 

(だし汁 .1S 日 mL 


A] しようゆ . ルさじ1/2 

(塩 . 少、々 

みつば . 適量 


加熱時間 I 約22分 _ 

手動で加熱する場含才ーブン n 巨〇た」 （予熱なし） 約30〜3已分 


付属品〇 


3器に1、干ししいたけ、かまぼこ、えび、ぎんなんを入れて2を 
静かにそそぎ、ふたをする。 


2ボウルに卵を割りほぐし、をました A 
を入れる。 

よくミ屋ぜ合わせてこす。 


4丸皿に並べて おそうざい「江茶わんむし」 で加熱する。 

5加熱後、みつばをのせて庫内で約已分むらす。 

☆固まらないとさは、 才ーブン「160で」 で様子を見なびら加熱し 
てください。 


奈わんむしのコツとポイジ 


♦使ラ容器は 

極端に大さな容器やルさな容器は使わない。 

♦卵液の温度は 

約 20 〜 2 日でび適当です。 


参容器の置きちは 



1 むん 


2 わん 


3むん 


4むん 


丸皿 


貪物織維の宝庫 

をいち 



本分 約 3已己 kcal 


さつまいち （M サイズ） 


•2 本 (600g) 


キー 名 

オーブン r 200で」 （予熱なし） 

加熱時間 

約40~已0分 


付属品 


〇 


作日方 

1さつまいわは洗って水気をとる。 

2丸皿にアル S ホイルをしく。 

さつまいもをはなして並べる。 

3 才ーブンに〇〇で」 で 約40〜已〇分 焼く。 

☆さつまいもの大きさ、形状、太さによって、火の通り具合び異 
なります。 

火の通りび悪いとさは、 オーブン r 吕〇〇で」 で様子を見なび b 
加熱して < ださし、。 
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豆板誓… 
ホだしみそ 


’…ルさじ1 

大さじ11/2 


豚ひさ■肉… 
絹ごし豆腐 


人気メニュー 

レンジで作れば中華も油を減5せます 

マ—ボ—豆腐 



キー名 レンジ 「 600 W 」 
加熱時間 約已分+約 2 分 


I 片栗粉 . ルさじ1 

チキンスープの素 

. f 巧ム、寸） . ルさじ1 

湯……冶6す I . ン2カップ 


. 大さじ1/2 

欄品〇 


作0方 

1ねざ、しよラび、にんにくはみじん切りにする。 

2豆腐は1.已〜 2 cm 角に切る。 

3耐熱容器に A の材料を混せ'、さらに、スースごま油の順に混ぜ 
る。 

4 3に1とひき肉をミ昆だる。 

5 4に豆腐を入れて、軽くミ居せ'る。ラップをして丸皿にのせ、 レンジ 

reoowj で 約已分 加熱する。かきおだて、 レンジ 「 600W 」 で 
約 2 分 加熱する。 


材料 （2 人分）1人分約27己 kcal 

ひき肉（合挽を） . 約1已〇邑 

玉ねぎ(みじん切り）…中ン2コ （10 □旨） 

卵 . ン吕つ 

パン粉 . 

塩•こしよう•ナツメタ… 
サラダ油 . 

1/^カップ 
…•鲁か々 
••大さじ1 

キー名 レンジ r 600 W 」 

付属 aa 

〇 

加熱時間約 2~3 分 


作0方 

1耐熱容器に玉ねぎを入れ、丸皿にのせてレンジ r 600 W 」 で約 
吕分加熱する。 

2ボウルに1、ひき肉、卵、パン粉、調味料を入れ、粘りびでる 
までよく練る。 2 等分にして両手にたたきつけて空気を抜き、 
ル判型にまとめて中央を少しくぼませる。 

3フライバンを中火で熱して、サラダ油をしき、2の両面に焼さ色を 
つけて耐熱皿にのせる。 

4 3を丸皿にのせてレンジ 「600 W 」 で約2~3分加熱する。 


g 旨日自明 


人気メニュ I 


























野菜 

さやいんばんのが風はあえ 




、•若で瓜 V 


S 


さやいんげん . so 旨 

干しえび（湯で戻し、みじん切り） . 大さじ1 

ねざ（みじん切り） . 大さじ1 

A サラダミ由 . 大さじ 

だし汁 . 大さじ1 

しよ5ゆ . 大さじ!^ 


付属品 


作日方 

1さやいんげんは巳 cm 程度の斜め切りにする。 

2耐熱容器に1を入れ、 A をミ尾せ'合わせてかける。ラップをかける。 


キー 名 

レンジ r 600 W 」 

加熱時間 

約2〜3分 




3丸皿にのせ、レンジ rsoow」 で約吕〜3分加熱する。 


作0方 

1ル房に分けたブ□ッコリー、コーン、にんじんを耐熱容器に入 
れる。 

2ラップをかけて丸皿にのせ、 レンジ 「600 W 」 で 約3分 加熱する。 
3お好みのドレッシングをかける。 

☆冷まのコーンを使ラときは、解ましてください。 


作日方 

1かぼちゃは種とわたを取って洗い、厚さ巳 mm に切る。 

2耐熱容器に1、マヨネーズ、チーズをのせ、ラップをかける。 
3丸皿にのせて、 レンジ 「600 W 」 で 約3分 加熱する。 


かぼちゃのサラダ 


ブ□ッコリーは綺黃を野ま1 

ブ□ッコ U — とコーンのサラダ 


材料 （2 人分）1人分約 90 kcal 

ブ □ッ コリー . 

スイートコーン（ホール） . 

にんじん（薄切り） . 

…….1株 （1 已日呂） 

. 已〇旨 

. 少々 

キー 名 

レンジ r 600 W 」 

付属品〇 

加熱時間 

約3分 


材料に人分） 1 人分約 ISSkcal 

かぼちゃ . 

. 130旨 

マヨネーズ . 

. 20旨 

ナチュラルチーズ . 

. 30旨 

キー名 レンジ r 600 W 」 

ィ寸属品〇 

加熱時間 約3分 
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煮びたし 


去のこソテー 


材料にソ 

、分） 

1 人分約 2 已 kcal 

1 

ねぎ(白い部分)……い 

-2本(約1日日旨） かつおぶし…… 

. 適重 

おろしにんに< …… 

. 1かけ しよラゆ . 

. 適里 

キー 名 

レンジ r 600 W 」 

欄品〇 

加熱時間 

約吕分 




I 


作0方 

1ねざは約1.巳 cm の長さに切り、耐熱容器にたてて並べる。 

2 ねぎの上ににんにく、かつおぶしをのせ、しよ5ゆをかけて、 
ラップをする。 


3 丸皿にのせ、レンジ rsoow 」 で約 2 分加熱する。 


人分約 7 曰 kcal 


ちんげん菜 . 100邑 

油あげ(熱湯をかけて油抜きをする） 
. 1枚 


( しよラゆ • 
A !みりん… 
(だし汁… • 


•大さじン2 
…ルさじ1 
60 mL 


キー 名 

レンジ r 600 W 」 

加熱時間 

約3分 


付属品 


〇 


作日方 

1ちんげん菜は約 3 cm 幅、油あげは約 1 cm 幅に切る。 

2耐熱容器に1を入れ、おせ'合わせた A をかけてラップをする。 

3丸皿にのせ、レンジ r 600 W 」 で約3分加熱する。 


人分約 30 kcal 


えのき • 
しめじ • 


f ル園こ、 
u まぐす, 


合わせて約20日吕 


塩*こしよう…… 
しようゆ•バター- 


-各適量 
-各適量 


キー 名 

レンジ r 600 W 」 

加熱時間 

約3〜4分 


欄品〇 


作0方 

1耐熱容器にすべての材料を入れて混ぜ、ラッフをする。 
2丸皿にのせて、レンジ r 600 W 」 で約3~4分加熱する。 
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材料 （2 人分）1人分約270 kcal 


牛肉（ーロ大に切る） . SO 呂 

じやがいち（大さめの乱切り） 

. 小2](200邑） 

玉ねぎ（くしお切り）…中1/2コ （ 100旨） 
にんじんほし切り）……か1本（100旨） 

キー名 I をそうざい「 7 .肉じやび」 
加熱時間 約33分 


し日たを（ゆでて3〜 4 cm に切る） 

. ル1玉 

だし汁 . 1已日 mL 

みりん . 小さじ2 

砂糖*しょうゆ . 各大さじ2 


付属品〇 


手動で加熱ずる場合レンジ r 600 w 」+ レンジに加 WJ 約20分+約20分 


作日方 

1耐熱容器にすべてのな料を入れてかさミ尾せ'、落としぶたをする。 

2丸皿にのせて おそラざい「7.肉じやび J で加熱する。 

3途中、ブヴーび鳴ったらアクを取り、かさ混ぜて落としぶたを 
し、 スター トを押して加熱する。 

☆耐熱容器は、直径 20cm 深さ 9cm 程度の物をお使いください。 



た剛化 fcU 




人分約13日 kcal 


とりもも巧 （2 cm 角切り） . 100吕 

ゆでたけのこ制切り）'''かン 2 本（日〇吕) 

にんじん溫切り） . 中1本（100吕) 

干ししいたけ （6 どして半分に切る） '''3 枚 
ごぼうほ脚りし、水にさ6ず）……巳 Og 
れんこん制切りし、水にさ6ず）•''日0巨 


こんにゃく（手でちぎり、ゆでる） '''1 巳〇吕 

さやえんどう（さっと塩ゆで） . か々 

しょうゆ . 大さじ2 

砂糖 . 大さじ r / 己 

みりん . 大さじ1 

干ししいたけのもどし汁 . 200 mL 


キー 名 

おそ5ざい「7.肉じやび」 

ィづ■胃 □ ({ ^ 

加熱時間 

約33分 

順ロロ 


手動で加熱ずる場合レンジ r 600 W 」+ レンジに OOWJ 約20分+約20分 


作日方 

1干ししいたけは3巳 OmL のめるま湯でもどし、半分に切る。 

ちどし汁はとっておく。 

耐熱容器にさやえんどラ U (外の材料を入れてかさおだ、落とし 
U りこ化する。 

2丸皿にのせて おそラざい「7.肉じやび J で加熱する。 

3途中、ブヴーび鳴ったらアクを取り、かき混ぜて落としぶたをし、 
スタート を巧して加熱する。 

仕上げにさやえんど5を散らす。 

☆耐熱容器は、直径 20cm 深さ 9cm 程度の物をお使いください。 


落としぶたは 

オーブンシートや木製の物を使い、アル=ホイルや金属製の物は使わないでください。 
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野菜 



規定なず 



キャベツとウインナ-のス-プ煮 



人分約22日 kcal 


ブ□ッコリー . 1株 （20 日旨） 

バター . 適量 

塩.こしょう . 各少々 

キー お I 両面グリル _ 

加熱時間約10分 


マヨネー ズ . 大さじ3〜4 

粉チーズ . 大さじ1 


欄品〇 



1 


作0方 

1ブ□ッコ U- はル房に分けて平日にラップに包み、丸皿にのせ、 
ゆでものを1回巧して加熱する。 

2グラタン皿にバターをめり、1を入れて塩、こしよラをふり、 
73ネーズをかける。 

32に粉チーズをふりかけて丸皿にのせ、両面グリルで約10分 
焼く。 


1材料 （2 人分）1人分約2已 kcal 1 

なす…… 
おろししよ 
けずりぶし 

. 2$ 

うれ . 1/己か 1 ブ 

. 適ミ 

キー 名 

両面クリル 

付属品 

棚上段 V 

加熱時間 

約 1 已〜吕 0 分 


作0方 

1なすは、破裂しないよラに]力所切れ目を入れる。 

21をち皿の片側に寄せて並べ、食品び奥になるように棚上段に 
のせる。 

3両面グリルで約1已〜20分焼く。 

4なすの皮をむいて裂き、おろししょラび、けずりぶしを添える。 


人分約 SOkcal 


キャベツ…. 
ウインナー- 


-100邑 

—4本 


ス-プ(編+固おス-プの素1 ]) 
塩.こしよう . 


.4 日日 mL 
•各か々 


キー 名 

レンジ r 600 W」 

加熱時間 

約4〜5分 


欄品〇 


作0方 

1キャベツはおを除いて一□大に切る。 

ウィンナーは半分に切る。 

2深めの皿に1、スープを入れ、盘、こしよ5をする。 

3 2にラッフをして、レンジ 「600W」 で約4〜已分加熱する。 
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仕様 


外お寸法（単位 mm ) 


電 源 

交流10 0 V 已 0 HZ -60 HZ 共用 

電子レンジ 

消費電力 

1400 W 

局周艘出力 

自動：1日日日 W 》 〜1日日 W 相当 

手動：1000 vr • 600 W • 200 W 

発振周波数 

24曰 OMHz 

才ーブン 

消費電力 

1430 W 

温度調節 

30。0-40で（葬酵 )/1 00〜2已〇 。 C 

グリル 

消費電力 

1430 W 

八イブリッド 

消費電力 

1430 W 

トーストキー 

消費電力 

1430 W 

「0」表示のとき 

消費電力 

2.4 W 

待機時消費電力 

0 W 

寸 法 

がお 

巾畐48己 X 奥1537己 X 高さ31已 mm 

庫内（有効） 

幅吕90 X 奥行3… X 高さ1 90 mm 

ターンテーブル 
(丸皿）直径 

275 mm 

質 量 

1 2.5 k 呂 


正面図 


485 


315 


411 


450 


側面図 

250 37日 



267 


才 

I 

ブ 

ン 

レ 

ン 


※高周波出力] OODW は、短時間高出力（最大己分間）であり、調巧中自動的に 600 W に切換わり 
ます。 

•付属品については]]ページをご覧ください。 

•待機時消費電力とは、電源プラグを差込んだ状態で、表示部び消なしているとさの消費電力です。 
• この才ーフンレンジの2己び C での運転時間は約12分間です。その後は自動的に2□□むに切換わり 
ます。（空焼さ防止のためです。庫内に食品び入っている場合、温度は切換ねりません。） 

•レンジ出力] OOOW での入力電流は約 14 A 、 レンジ出力日 OOW では約]] A です。（ブレーカー 
の容量を確認の上、 ご使用ください。） 

•この商品は日本国内専用で、が国では使用でをません。またアフターサービスをでをません。 

This 曰 ppli 曰 n 巳 e IS designed for domestic use in Japan only and 巳曰 nnot be used in any 
other country . No servicing is available outside of Japan . 


■長年ご使用の 


愛情点巧 


才ーブンレンジ* 
電子レンジの点検を/ 


熱、湿気、ホコリなどの穀響や、使用の度合いにより部品 
び劣化し、故障したり、時には安を性を損なって事故につな 
びることちありまず。 


口 



• 電源コードやプラグび異甫に熱い。 

このよラな 

•コゲくさい臭いびする。 

症：!犬はあ0 

• 製品に触れるとビリビ U と電気を感じる。 

ませんか 

• 自動的に切れないとさがある。 


•その他の異常-故障びある。 




故障や事故防止のため 

ご使用 

電源プラグを抜いてか 

中止 

6、必ず販売店にご相 


談ください。 


MITSUBISHI 

R0-DM4 


兰菱電機株式会社 
人 =菱電機ホーム機器株式会社 

干 369-1295 埼玉県深を市小前田 1728-1 


ZT94 己 Z 已 73 H01 キ 

































































